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La fìsica coDformazioue dell'Italia» il suo clima e la na- 
tura delle sue terre sono singolarmente faYorevoli alla 
coltivazione della vite. Per ciò la industria dei Tini po- 
tret)be diventare per noi una sorgente di inestimabile 
ricchezza, se alla bontà veramente squisita delle uve ri- 
spondesse adeguatamente Tarte di trasforìnarle in buon 
vino. 

Gli stessi stranieri ci dicono che, migliorando i metodi 
di vinificazione , ì nostri vini facilmente rivendichereb- 
bero a sè quel primato che già ebbero una volta. « L'Italia 
(cosi scriveva il Direttore del MonUeur vinicole ^ in propo- 
sito del vini italiani presentati all'Esposizione Universale 
di Parigi) è un paese grandemente viticolo. Se ignora i 
buoni metodi di vinifìcazione può apprenderli e farci 
quindi una temibile concorrenza sui mercati esteri. La 
reg-ione Torinese già produce notevole quantità di ottimi 
vini. I Piemontesi sono uomini d'azione e d'intelligenza ; 
la loro iniziativa si diffónderà a poco a poco, e se noi in 
Francia non facciamo ulteriori progressi, bisognerà te- 
mere in un tempo più o meno vicino, che il posto, che 
noi dovremmo occupare, sia preso dai nostri fortunati vi- 
eini d'Italia. >» 
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Apprendiamo dunque l'arte razionale di flare il vino e 

adoperiamoci a diffonderne la conoscenza fra i nostri viti- 
cultori: noi faremo opera veramente giovevole alla pro- 
sperità della patria nostra. 

Da questi pensieri è inspirata la pubblicazione clie rac- 
comando all'indulgenza del cortese lettore. 

Nel ragionare particolarmente dei vini comuni ebbi in 
mira l'interesse dei più. Questi vini, come ora in generale si 
fanno, non sono serbevoli, non reggono al trasporto, ep- 
perciò non formano oggetto di esteso commercio, mentre, 
fatti con miglior cura , potrebbero esportarsi con tutta 
sicurezza e con notevole benefizio. 

In questa memoria sono descritti i metodi che la scienea 
e la pratica hanno dimostrafto meglio acconci alia fàbbri- 
cazione di tali vini . Io non ho la presunzione di aver 
detto cose nuove: ho bensì la fiducia d'aver dette cose 
utili, e di averle dette in modo che dliunque il voglia 
può intenderle ed applicarle. 



UVlNiimZIONE 

• — -« — 

miìE DEL SIGNOR LORENZO 



II booD vi DO lo Tanao, prima la 
terra e il itole, e la qaiitiU dei vi- 
tigni, poi la buona coltura e la di- 
lìgerne Tondemmia, e finalmente la 
^ ftgoluro TìniGcaztoiie, diretta allo 

scopo di non sciupare con arie àf- 
surda il prodoilo della natura. 

€« RlDOLPI.' 

» 

PROEMIO 

ftomnarlo. — La scienza del vino h.i progredito; ma Tarle della vtiiili< azione è 
rimasta poco men che alazionaria. — Guardiamo ai fatti nostri. — 'n Italia si 
eoUiva in«le la vite e «i la nato il Tino. — AscIia %9Ì ai ?uole da luHi ottener 
totlo « dapp«rlvtlo.— Meeenili il adottare melodi più rattonall di Ylolllcaiiotte. 
— Reo.eercUanio di far fini di tniae. — Pregio dei noilrl vini da latqla. — 
JapeHaBse della prodoilone Tlnlfera deiriialia. — > Come donebke eeriTerai 
lu aesMiie avi vino. — Le veglie del signor iorenap. 

I. 

• 

Quarant* anni fà un riputato enologi lamentando il 
cieco empirismo che a quei tempi regolava l'arte della 
tàbbricasione del vino, rimproyeraya alla scienza di aver 
fàtto a prò di 'quest'arte assai meno che non per le altre, 
mentre avrebbe potuto agevolmente Aiutarla di più. 

Un tal# rimpvovm mrebbe «desso fuor di pfoposito; 
psrooehè la enologia è in pochi anni divenuta una parte 
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importantissima della chimica tecnologicai alla quale I 
dotti non isdegnaroao di volgere le loro speculasioni. 

A risolvere scientificamente il problema della vinifica- 
zione si cominciò ad esaminare accuratamente la compo- 
zione e la natura del succo che si spreme dall'uva , al 
indag-arono poscia le fasi diverse per le quali il mosto 
trapassa per trasformarsi in vino; si studiarono le varie 
cause moderatrici o comunque influenti su questa tra- 
sformazione e si ricercarono le condizioni meg'lio acconcie 
per trarre dalle uve un liquido, il quale per salubrità, 
per buon gusto, per inalterabilità e resistenza al trasporto 
tenesse giustamente il primato fra le bevande fermentate. 

Stabilita così la teoria della fermentazione , da molti 
scrittori si diede opera a divulgarne i principii e a deri- 
varne metodi razionali di vinificazione subordinati alle 
differenze delle regioni e dei climi, alia varietà delle uve 
alla qualità dei vini che volevansi ottenere. 

In una parola la scienza enologica progredì rapida- 
mente; ma ai progressi della medesima non risposero le 
migliorie dell'arte. I nuovi precetti per la fabbricazione 
del vino furono posti ad esperimento e riconoeciutt van- 
taggiosi. Ciò nonostante essi non ebbero finora quella ge- 
neralità di applicazione, da cui naturalmente dovea di- 
pendere la loro pratica utilità. 

Oggi ancora dai più si seguono le antiche usanze, e 
l'empirismo continua a trionfare della scienza. Sicché non 
più a questa, ma airarte converrebbe ora il rimprovero 
di volersi rimanere scompagnata dalla scienza. 

. il.. 

» • 

* • 

Se questa separazione tra la scienza e Tarte anche altrove 
si deplori; se con pari lentezza anche altrove le verità scien- 
tifiche si facciano strada fra coloro cui più gioverebbe Tap- 
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plioarle, io noB voglio qui lìè discutere» uè giudicare. 
SaféU» al postutto un ben magro confòrto il riconoscere 

che in altri paesi, nou meno che in Italia, si ignora il bene, 
o conoscendolo ai continua a praticare il poggio. ISulla 
d'altronde avremmo da guadagnare da tale confronto. È 
pertanto migliore consiglio lo studiare i nostri mali e 
Irancamente svelandoli indicare gli opportuni rimedi. 
Quesfè, a mio avvlsO) opera non solamente utile ma neces- 
saria. Io veggo che pur troppo in Italia, malgrado le sco- 
perte della scienza^ si seguono tuttavia generalmente le 
consuetudini di una pratica tradizionale ed empirica; 
veggo che in onta alla qualità dei vitigni eccellente^ e la 
attitudine mirabile del suolo e del clima per si fatta colti- 
vazione, i nostri vini mal reggono nelle pubbliche mostre 
al oonfk<onto di quelli di regioni dalla natura men favo- 
rite (a); veggo che l'esportazione del vino supera bensì in 
quantità rimportazionot ma non la eguaglia in valore, sic^ 
<^è a conti làtti si finisce per avere poco o niun bene- 
tìzio da una industria che potrebb'essere una delle mag- 
giori sorgenti di ricchezza nazionale {à) ; tutto ciò vedo e 



(a) i\eirEtpMliÌOIie uoiversale di Londra e poscia in quella di Parigi, 
rUalia fece uoa Bescbioissima iigura. Pocbi tra i vini spedili colà eiiDO 
degni di essere esposU. li maggior numero di essi, più che ad una mostre 
d'onore meriinvano d'esser posti alla berlina perchè guasti, imperfeUi, l.or* 
Mdi, ed alcuni stianameDle alterali dì guaio eoa vanigiìa ed altre esaeniel 

(6) Ha rieercbe «lallalicbe fatto dal eliilurissimo dottore Maestri risiilla ehe 
nel qtiadrieooio dal 4862 al 4865, la imporCazione del vino in botti fq di 
ettolitri 838,093, e la esportatone di ettolilri 1,164,783. 

Nelfo slesso quadriennio' la Ijpiportazioiie di vini in bottiglie fta in numero 
4^4,357,742 e la Mpoftadone tn nmneni di 3,146,742. Anebe aminellendo, 
oone vuoisi da aleiioi; ehe i fini introdotti In Italia .si pag|>ioo meno di 
qoelli che si esportano, non si può a meno di riconoseere che II eommerelo 
dei fini potrebbe et nostro-paese riuscire di grko lunga più utile, che rèal- 
sMrie soa è. 
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mi persuado che ebbe ragione chi disse chiaro e tondo che 
gli italiani mn ia^enoM gU 4olimm ha vàU, JkMre 
it vino. 

IIL , 

Questo giudizio, ▼erìwioio in jmmUli munette tulto 

via delle eocezioni, essendo esso per alcune località troppo 
severo e per altre non meritato. Ma cliiuiique sia pratico 
dei luoghi, dei modi di cc^tura, e dei metodi di TìnifioA- 
zione, pur troppo riconosca die sono pochissime queste 
fortunate eccezioni. 

È giusto il rimprqirero .che dn noi non si had^ a sepa- 
rare le ooUure e ad appropriarle «He oendisfODi locali; 
volendosi ottener tutto e dappertutto. Onde le vigne pure 
si tigone qiiali coltviTe di lusso, eppessiò sano poche, e 
si crede dal più di ricavare maggior prodotto dallo terre 
vitate, coltivando cereali, civaie ecc. negli interfìlari. La 
quale promisottità di .colture, .se aggiunge vaghesaa ai 
nostri colli, non gi(i?a> alla hontà «ft «Ila quantità dei 
raccolti. 

Ù altresì vero che da noi non si apprezza quanto Da- 

w 

rebhe mestieri, il principio che l'arte dere secondare la 

natura per ottenere buoni e copiosi prodotti. Perciò di- 
menticandosi che la vite è amica del sole che secondo la 
espressione del poeta, . 

Mutasi in vino; 
• Misto «iramor che dalla virte cola. » 

in taluni luoghi dell'Italia settentrionale la si fa discen- 
dere dai colli aprichi alle terre piane cui meglio of^- 
vengono i prati e le annuali colture; e la s'innalza sui 
fianchi dei monti, quasi che il castagno ed il faggio, la 
betulla ed il larice aveseeco comuni con essa le condi-. 
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ibuii e i biaogni di loro vegetazione rispetto al suolo ed al 
eUma. i hm 4^e non impufiemeiiie iWte si pone In 

lotta conia natura; onde con incredibili sforzi soltanto si 
giunge ad ottenere un magro raccolto di uve, le quali 
a mezzo autunno son tuttavìa immature cosi che se ne 
potrebbe fare la vendemmia coi sacchi^ ugualmente che coi 
canestri. 

IV. 

Ma assai più della viticoltura è trascurata appresso noi 
la Yuù&om/oue. 

Cwi jfa^toae pur l^oppo si può dise degU ItaÀiaini ehe ' 
essi non sanno fabbricare il vino. 

Oiiesta ii^oranza riesce « noi tanto più dimnosa^ in 
quante obe noi abbiamo eondiztont di sueSo e di clima 
grandemente favorevoli alla coltivazione della vite. La 
Sardegna^ la Sicilia, le Provincie oentrali e meridionali^del 
CQBtineBte italteio psodueono 'Uve di tale bontà cbe poco 
studio ci vuole a fare con esse un vino squisito e generoso. 

Meno felici sono le condizioni deiritalia settentrionale 
che tvevaai già presso ai confini dtila regicme della Tito. 
I monti cJie le stanno alle spalle, per le modificazioni che 
inducono neU-umidità dell'aria e nella temperatura inver- 
nale ed estiva, oltre a limitarne la oorliura, ne incagliano 
la vegetazione e ne ritardano la maturità del frutto. 
Conseguentemente il prodotto delle vigne è men sicw?o e 
men bwoiio. In generale con le-uve di questa regione non 

si possono preparare dei viui di lusso dolci e liquorosi, 
robusti e pieni di fuoco, Qpi»ttre gradevolmente odorosi; 
penM in esse nonsoFfiabbondano le materie siicofaerine, 
nè le sostanze fragranti. Ma per compenso, e grazie aUà 
buona proporaioae delle sostanze che ne compongono il 
mosto, i vini di questa regione riescono graditi a tutti i 
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gusti, sono più d'equi altro salubri e perciò adatti ad una 
estesa oonsumazioBe e possono, se fatti con «Ulig^za, so^ 

stenere il confronto con quelli delle più riputate regioni 
della Francia. Tali sono ad esempio i vini. deirAatig^iana^ 
del Honferrato, ecc. 

V. 

A noi non manca pertanto, il genio del vino, che, giiieta la 
sentenza de) Guyot, sta nella qualità dei Miigni; ne manca 

invece il sussidio dell'arte per ciò che riguarda la buona 
coltivazione .della vite e specialmente la vinificazioi]^. 
* Al difetto di quest'arte devesi attribuire la scarsità dei 
vini buoni e la sovrabbondanza dei mediocri. E qui si av- 
verta che accennando ai vini buoni» m'intendo di parlare 
dei vini ordinari pel commercio. Chè al postutto pooo 
monta che qualunque possiede una vigua metta a parte 
alcune uve e faccia con esse pocbe bottigriic di vino scelto 
e sia pure prelibati8simo.«La Tcra arte della viniflcasione 
non sta in ciò: essa consiste nel fabbricare molta copia 
di buoni vini pel commercio, di vini cioè che aleno pia* 
eevoU al gusto, che si lascino bere in discreta quantità 
senza far male, e che resistano alle vicende delle stagioni 
ed al trasporto per terra e per mare senza riceverne danno. 

Ad cenere tali vini deve partIcoianBente mirare Tarte 
della vinificazione appresso noi ; posciachè in essi avrebbe 
ritalia una delle maggiori sorgenti di riccbezza. 

Invero la statistica assegna all'Italia una prodnsùoae 
annua di 28,340,000 ettolitri di vino ottenuti da una su- 
perfìcie che l'egregio professore Peyrone calcola di due 
milioni e 250 mila ettari. Ciò vuol dire <^e il prodotto 
medio è inferiore a 13 ettolitri per ettaro: mentpe un 
vigneto ben tenuto, produce da 40 e fino a SO ettolitri di 
vino per ettajroi 



« 
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Ora suppongasi, che pei miglior governa dei vigneti 
la produsioBe inedia per ettaro salisse a 30 ettolitri, si 

avrebbe un prodotto complessivo di 67 milioni e 500 mila 
ettolitri, dei quali più della metà sopravanzerebliero ai , 
bisogni- del paese e potrebbero esportarsi e còn quanto 
benefìcio ! Oso dire che le nostre dissestate finanze si po- 
trebbero quasi ristorare col solo prodotto del vino. Certo 
é che se le finanze avesserastomaco (rhan per esse e per 
sè i finanzieri, e che stomaco! ) potrebbero nel vino, me- 
glio fatto ed in maggior quantità^ trovare un eccellente 
cordiale. 

Ciò si dice e si ripete continuamente e da economisti e 
da agricoltori; tanto che si ammette che quand'anche gli 
altri rami dell'industria agraria rimanessero stazionari, 
il solo miglioramento deirindustria vinifera già apporte- 
rebbe alla nazione un segnalato benefìzio. Ond'è che al- 
cuni tra i più operosi Comizi del regno progettarono delle 
BÉposi2k)Di enologìohe, nelle quali fossero rappresentati 
i vini dei singoli Comuni viticoli di una provincia o di 
una regione. 

Ma perchè sì fistte esposizioni giovino efficacemente a 

migliorare i sistemi di vinificazione, sembra più conve- 
niente die esse siano limitate a regioni identiche o poco 
dissimili per qualità di viti, e per condizioni di clima. 
Esprimendo questa opinione non intendo di disconoscere 
la utilità delle Esposizioni Provinciali, Nazionali ed anche 
Mondiali. Dico buone ed utili queste e diohiaro ottime ed 
utilissime le prime, cioè le Esposizioni minori e più ri- 
strette: perchè ih queste Tesame dei prodotti esposti si 
fii cmne in fàaiiglia, alla presenza degli espositori stessi, 
i quali dalla discussione e dal confronto dei propri con 
gli altrui prodotti traggono la convinzione deir utilità 
dei miglioramenti, e delle inhovazioA da introdurre nei 

Digitized by Google 



- 12 — 

aidto4i da essi isogruiti per ottenerli. Si&tto Esposmonl 
insomma riescono una vera scuola psatioa, Mre ail'esseiie 

un'eccellente preparazione ad Esposizioni laaggiori. Al 
postutto poi obi concorre alle ^prandi BsposiuQui? Pec 
solito CQl^ die già tt^ bene le cose sue ed a cui pereSÒ 
resta meno da imparare, e raramente colui che male 
eli avrebbe bisogno di apprendere. Laddove nelle minori 
esposisioni non è diffieile io indurre il maggior numero di 
produttori di ciascun Ootnune a presentare i li»o Tini e le 
loro derrate. Di qui il diverso grado di utilità sovranotato. 

Per identiche ragioni sono utili le Fiere di idni, <già 
tentate a Torino, in Asti ed Alessandria. Esse giovano ai 
produttori ed ai consumatori, fanno meglio conoscere i 
nostri vini, e da,n»o un nuovo impulso airindustria vi- 
nifera. 

VI. 

Non bastano tuttavia ie pubbliche mostre e le fiere 4i 
vini ad accrescerne la produzione e a migtioranie la qua- 
lità. Dappoiché g-eneralmente si ignorano i buoni metodi 
per farli^ pare a me che faccia mestieri innanzi tutto in-^ 
dicare le vie per le quali Tarte della viniflcaaione appnsso 
noi potrebbe liberarsi dairempirismo che attualmente la 
governa e condursi a condizione d'arte razionale. 

Ma perchè si fétte pubblicaaioni riescano pratioaoamte 

giovevoli vuoisi lasciar da banda il linguaggio severo 
delia scienza. Bisogna parlare ai proprietari ed eziandio 
al volgo dei vlticolti^ e in modo semplice e piano iadt*- 
care le riforme da introdursi nell'arte della fabbricazione 
del vino. Uno scritto, nel quale si partisse dalla teoria 
per TìQBfrtiine ì preoetti e ie n<»rme della vinificaaionCp 
per quanto logicameate ordinato apparisse rispetto alta 
scienza» riuscirebbe di poca o ninna utilità pratica, perchè 
assai pvòbabilmenAa questo scritto inanellerebbe: unii 

t 
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condisiioiie esdenziale — i lettori condizloné che pur 
troppo fa difetto anche alle opere di maggior polso che 
in Italia e fuori si vennero pubblicando sulla enologia 
in questi ultimi anni. 

Mentre tali cose io ravvolgeva nella mente, e pel hene 
dei mio diletto paese desiderava che la mia idea trovasse 
un valente che la traducesse in atto, mi imbattei in uno 
che senza fatica e con molto senno poteva far pago il de- 
siderio mio: ed ecco come. 

Visitando due mesi té, un ameno paesello del Piemonte 
vi feci la conoscenza di un buon vecchio che i terraz- 
zani salutano rispettosamente col nome del « signor Z(h 
r$%zo. p £gli è Sindaco del Comune da moltissimi anni 
e credo Io rimarrà finché viva, perchè ninno lo vince per 
onestà di carattere e per desiderio del pubblico bene. Ma 
oltre a ciò egli è ancora un valente enologo; i suoi vi- 
gneti possono proporsi a modello di coltivazione della 
vite e i suoi vini sono apprezzati anche fuor del paese. 
< ficco, dissi tosto fra me, Tuomo che a Mi potrebbe fytni 
maestro» nella viticoltura e specialmente nella vinifica- 
zione. » Fermo iu tal pensiero colsi appunto l'occasione 
die UE buon numero di prcprietari riunito in sua essa 
ftneva le^ lodi del suo "Hno; die andavasr gustando a pie- 
coli sorsi, e pregai il signor Lorenzo perchè ci volesse 
éppreiidere Tarte di fare il Hon vìm. 

¥iBto dsAle istanze dei suoi amici e dalle mie preghiere 
ei^l si intrattenne in quella sera e in altre successive 
8«lle diverse operazioni riguardanti la vinificazione. £d 
le, che là mi trovavo come l'Ottavi alle veglie di D. Bete; 
procurai di raccogliere con la maggior diligenza possibile 
i ^ìxdm e le osservazioni di lui; e serbando agli uni 
e idte altra la nativa semplfdlà déll^ forme, divisai di 
pubblicarne il suutu. 
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LE VEGLIE DEL SIGNOR LORENZO 



VEGIiIA. PRIMA 

flominario. — il buon Tino si comin'Ma a far nella vigna. — La ycndcmmia è 
l'atto primo della TìnìUca/.ionc ; lompo opportuno per farla. — Uso del gleaco- 
metro. — Si Tendemmia troppo presto. — Spaine delle ragioni che si addacono. 
— La crillogama la lieuo lontana dai suoi vigneti chiunque il voglia. — Solfo- 
razione delle TilL Liq«Mo Peyroue. — AlCrI specifici dagli inventori detti 
iafaHibtU. — Inflnenn delle coftdishmi lociH mllt CMlurilà detto vte.— '■«iii 
di ftlhelUrl^ — Poletor». — Rinoadalnn. — SfeUalnra. — Spampanalora. — 
Lavoro del terreno. — Sopprestiene deile cellure negli interfllarL — La lil>erlà 
delie Tendemmie, i bandi e i ladri. — Repressieae dei futi eaopeslri . don* 
einaioBe : legeie piaUelie per nna buona tendeminia. 

1. 

Facendo le lodi del mìo vino (co^ porese a dire il signor 

Lorenzo), voi, miei buoni amici, volete conoscere il metodo 
adoperato nel farlo. 

Voi supponete senz'altro cbe io mi sia disoostato dalPov^ 
dinario sistema di vinificazione, poiché, mentre i più dei 
nostri vini si guastano neli'aunOi talvolta pochi mesi dopo 
<^e furono fatti e non possono sopportare lontani trasporti, 
voi vedete il mio vino mig'liorare invecchiando e dopo 
lunghi viaggi conservarsi sano e piacevole al gusto. Ed 
è proprio oosL Fin dai primi anni ohe mio padre lasciò a 
me la cura del vino (e allora flacevasì in casa nostra se- 
condo la usanza comune), atavo notato che il facile gua- 
starsi del medesimo dipendeva , non dalla qualità delle 
uve, sibbene dal cattivo modo di farlo e dalla negligenza 
nel conservarlo. Mi decisi allora di cambiare sistema; e 
perciò lessi i migliori trattati di enoU>gia e, guidato dalle 
cognizioni apprese « esaminai le piratiche della vinifloa- 

d ' * 

* - t r 

■ . '■ 
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zione di altri paesi rinomati pei buoni vini e le speri- 
mentai per riconoscere se buone altrove , fossero anche 
buone nel nostro paese ; e mi eonyinsi che leggermente 
modificate potevansi Tantaggiosamente applicare alle no- 
stre, qualità di uve. 

Soddisfo ora assai di buon grado al desiderio Tostro e 
▼i espongo alla buona quello che voi dite il ìhìo metodo 
di /are il vino^ ma che non è altro che l'applicazione fe- 
lioemente riuscita di pratiche già adottate altrove e con 
pieno successo. Voi vedrete che il mio mètodo oltre al dare 
per risultato un vino migliore e serbevole , è altresì più 
semplice » più spedito e più economico dei metodi comu- 
nemente aegruitL 

Ecco fijiito l'esordio. 

IL 

Lo studio del miglior modo di fare il vino deve neces- 
sariamente cominciare dal frutto che somministra la ma- 
teria prima del vino ; poichò ognuno ammette che fOffiiflr 
iuo?i vino ci mole uva buona. 

La bontà dell'uva dipende da moltissime cause: quali 
sono la qualità della vite, la natura e la esposizipne del 
terreno in cui è piantata, il modo di coltivazione della 
medesima e Taudamento delle stagioni. 

Ma qualunque sia la qualità delle uve tutta la grande 
arte di trasformarle in vino consiste nel raccoglierle ben 
mature , nel separarne le guaste , e nel regolare poscia 
convenientemente la fermentazione del mosto. Perciò la 
vendemmia è Tatto primo della vinificazione r e dal farla 
in tempo opportuno già dipende in gran parte la bontà 
dei vino. 

L'opportunità della vendemmia è indicata dalla matu- 
rità delle uve. Non si deve por mano alle vendemmie se 

r 
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non qnaiido le w% abbiano tooeato il naflaimo grado di 

maturità. È uno strano preg-iudizio il cred^ che le uve 
meno matura diano maggior (prodotto. Ed ò parimenti in 
«noreohi penaa che le uve meglio nnrtnie (tianonn Tino 

meno serbe voi e. Io non conosco nè paesi nè qualità di 
viti, a cui la perfì^tta maturità delle uve non giovi a ren- 
derne migliori i Tini , siano eaai scelti o comttnl B ciò 

mi sembra naturalissimo; più le uve sono mature, più 
abbondano di materie zuccherine, che poi si convertono 
in spirito od ateool'; onde il vino guadagna in fbraa ed 
in bontà. Laddove non di rado succede che i Tini acerbi, 
perchè fatti con uve immature, anziché migliorare, a mi- 
sura che perdono l'acerbità e Tasprezza voltano all'amaro. 

Eccovi il perchè nel paese io sono sempre Tultimo a 
vendemmiare; e mentre gli altri proprietari hanno già i 
vini quasi fàtti, le mie uve sono ancora nella vigna. Piut- 
tosto che raccogliere le uve immature preferirà di «{tar- 
dare, ancorché alcune uve cominciassero a guastarsi, op- 
pure tutte diventassero cosi dolci e zuccherine, che ad 
aiutamela fermentazione nei tini dovessi agginugere al- 
quanto d'acqua. Nei primi anni che adottai questa pratica 
si rideva di me nel paese; anzi taluno» dietro le spalle, 
mi griudicanFa, se non matlo, un po' staivagmte. Io noa 
curai le ciancie dei minchioni e l'esperienza di molti anni 
ha finito per darmi pienissima ragione. 

Stanno in favor mio tutti i più valenti scrittMl di eoo* 
loditi, 0, a dir più g-iusto , io sono del loro avviso. Essi 
sono unanimi nell'alfermare che per tutti i vini da pasto 
comuni , da paeto seelti , e di qualità sup^lore bisogna 
aspettare la più perfetta maturità, la maturità assoluta* 
Vi osservo ancora che questa massima è applicata, e con 
firutto, nelle regioni delia Frauda, dove si produeono i 
migliori vini. Anzi per essere meglio sicuri nel giudtearé 
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U vero punto di buona matarità delle uve ì firoinrieteri 

più dilii^enti di questi paesi, non lìdandosi dei soli indizi 
esterni che presenta l'uva e del ^^usto più o uxeuQ dcdee 
della medeeima , rioorroM ad un partteolare ìstrunieiilo 
detto gleucoììietro o pesamosto (1). 

E da noi si usano uguali avvertenze V Pur troppo in 
Italia si pereiste nella cattivìssinìa usanza di vendem- 
miare iifnanzi tempo: e quasi generalmente si discono* 
scono i vantaggi della buona maturazione del raccolto. 
Invero gli uni per timore della pioggia o delle brine d*au- 
tanno o della grandine, altri per causa della crittogama 
che fa screpolare le uve, le essica e ne impedisce la ma- 
turazione; quali per evitarsi la fatica o la spesa di una 



{\) \\ gteucomctro consiste in un piccolo lubo gradualo di vtlro, terminalo 
da un glohetto pesante che gli serve come di zavorra e lo tiene diriKo al- 
lorché si immerge nei mosto. La sua graduazione é così disponta che il grado 
più in alto e lo /ero, e segna il puolo a cui ristrumeolo discende neii'acqua 
pura a 12 gradi di calore. 

Per intendere come si adoperi questo islrumento fa d'uopo osservare che 
la maggiore o minor densità del mosto dipende quasi intieramente dal più o 
aeoo di materia xoocbtdM o glucosa che esso contiene. Le sostanze con 
aoccberioe del mosto accrescono appena di un decimo la densità del mede- 
•imo. Questo decimo dovrà quindi essere soltmllo dalle indlcaslonl del gleu- 
comeiro per detarmlBara ti quasttli di glucosa «eolenttfa nel mosto. 

Seco ora il modo di sperimenlaiv eoi gleucometro. Quando l'uva ti avvi* 
Cina alia maturità ogni giorno si spreme II succo di alcuni grappoli, si filtra 
aUraverto uoa tela di lino e se ne riempie un vaso clllDdrico, abbastanza 
Iwio ed aito perebè il gleoecoieiro th» fi ai Immerge nou no toMfei IO pa- 
reli 0 possa galleggiarvi II grado ebe noterà il gleucometro «Ila foperflcie 
del liquido, deduzione filila di un decimo per le suesposte ra^oni, Indteberà 
approffimaUvameole la quantità di alcool ebe lo zuccaro del mosto può dare. 
GeH ed et. te II peeemoalo note. 41 gradi (fatta te deduzione di cui eevte), 
vuol dire ebe II vino conterrà 41 per 400 di alcool , ossia 41 litri d'aleool 
per ogni eltolllro di vino. — Ripetendo perUinto questa prova ogni giorno, 
4 avÀ l'Indicazione del tempo opportuno per la vendemmia quando la den* 
M del Mio eeaseià di crsseeret perebé ciò vorrà din ebe le «ve avranno 
^ftfilsteln il murino di malerfg zuecberloe. 

f 



Digitized by Google 



prolungata otratodia, taluni per timore che la «molta Bjàr 

ticipatamente venduta consumi di peso ; altri iuflne per 
salvare il raccolto dalla rapina, tutti insoHuna per cause 
diverse incominciano la Yttudemmia ai^^ena le uve son 
colorite e prendono le apparenze della maturità. 

Si crede fprse che le uve dieno vino d'uguale bontà, siano 
esse mature od acerbe? Oibòl Si penserà forse da molti 
che il vino aspro, ruvido e men buono dura di più in fa- 
miglia; e ciò può convenire massime in questi tempi in cui 
la spesa del vino necessario ad una famiglia è abbaetanza 
rilevante: ma ninno crede seriamente che con uve acerbe 
si possa fare del b\ion vino, durevole ed atto al trasporto. 

In conclusione le belle vendemmie si vanno ftoeudo 
sempre più rare. Si bada alla quantità del vino e si tra* 
scura la qualità. Si pausa a fare del vino , ma non del 
buon tdno. Le stesse vendemmie , ch'erano la festa delle 
vi^e, han perduta la loro nativa gaiezza ed ineanto; nei 
giorni della vendemmia sparpagliavasi pei vigneti la po- 
polazione del paese , e d'ogni parte si udivano canti di 
gioia, che le colline e le valli con eco ripetuta sì riman- 
davano. Ora si affretta il lavoro quasi alla muta, incal- 
zati dalla febbrile impazienza di assicurare il raccolto. 

V 

I 

III. 

Io ^vedo, amici, da parte voetra non poche obbiezioni 

in ordine a quanto dissi ma, non me ne sgomento, avendo 
io la certezza di potervi convincere che v'ha molto più. a 
guadagnare che a perdere veademmiMido il più tardi pos- 
sibile. ' 

Voi non contestate certamente che la maturità delle uve 
giova moltissimo a ftiae buono il vino. Bensa passava a rwh 
segna le sostanze componentr il succo deiruva ed e^ami* 
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mre <|tiliidi le varie e.moe&ssìye trasfòrmftzioni che esse 

subiscono col progredire della maturità ; senza, dico, ri- 
correre a tali indagini , che io avrei di^QlcoItà ad esporre 
e Tci ad intendere , tc^- conoscete per propria esperienaa 
quale divario presentino i vostri vini da un anno all'altro, 
unicamente pei vario grado di maturità delle uve, con cui 
vennero fatti. 

Le vostre obbiezioni mirano piuttosto a dimostrare che 
ranticipazione delle vendemmie è diventata, q^uasi direste, 
una necessità datale^ cui devesi obbedire, se pur vuoisi as* 
sagrare del vino. 

Come prima causa di anticipazione voi mi accennate la 
orittogama, questo flagello che da tanti anni distrugge i 
raeoolti e minaccia perfino resistenza della vite. 

L'uva colpita dalla ni uffa si screpola i si essica , e più 
teoapo si lascia attaccata al ceppo e men se ne trova nella 
vendemmia , perchè questa pianticella parassita svolgesi 
sulle parti verdi e tenere della vite e con le finissime ra- 
dici ne trapassa le giovani foglie e la sottile pellicola degli 
aeinl^ succhiandone gli umori, come la cuscuta fa del tri- 
foglio, barebbe dunque follia il ritardare la vendemmia 
nelia speransa che Tuva meglio si maturi. 

Giustissimo è quel che voi dite : ma è pur vero che ora* 
mai chiunque il voglia tien lontano dai suoi vigneti • 
questo malanno della crittogama; perchè, se Torigine di 
essa è tuttavia un mistero,, più non ignorasi il modo di 
combatterla e di vincerla. Si sa infatti che mezzo efficace 
e sicuro per prevenirne lo sviluppo e per arrestarne i pro- 
gressi è la solforasione. I buoni vignaiuoli si persuasero 
ben presto che a porre nn arg-ine all' invasione del fla- 
grtlo conveniva ricorrere al rimedio del sQlfo , prima an- 
eora della- comparsa della malattia. Anzi in taluni luoghi 
si comprese altresì che il solfo poteva qual concime eser- 
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Citare un effetto fialutare auUa produzione delia, vite, 
perciò Bensa ricorrere a pennelli , a bossoli» a soffietti, ai 

generalizzò la usanza di spandere il solfo a mano, come, 
farebbesi del geaso sulle piante legumix^ose» {Cosàr ad ea* 
si pratica a Lavaux» nei colli che circondano la riva set- 
tentrionale del lag-o Lemano). 

Del resto senza cbe Daccia mestieri di amministrare il 
solfo alle viti in tanta profusione , o^rto ò die dovunque 

si applicò il sistema della solforazione colla dovuta dili- 
genza, quivi si videro rinnovate le belle vendemmie di 
una volta , e voi stessi ancora vi ricordate dei risultati 
che io ottenni fin dai primi anni che intrapresi la solfo- 
razione delle viti. Ciò fu nel 1854. L'anno prima in tutto 
il Comune non eransi fatti cento ettolitri di vino, il quale 
per giunta era appena bevibile , perchè fiatto eon uve 
guaste dalla malattia. Fu allora che mi decisi a solforar 
le viti , incoraggiato dai buoni risultati, che già sapevo 
essersi ottenuti neUa Liguria , nella Toscana e in parec- 
chie località del Piemonte. Or bene , d'allora in poi non 
vidi più malattia nei miei vigneti. £ altrettanto sarebbe 
accaduto a voi pure, se negli anni passati aveste seguito 
il mio esempio. Ma no , voi temevate per l'odore del vino 
e temevate per supposte difficoltà della vendita^ e per ciò 
. anzicfaò ricorrere al solfo^ prefèriste di far poco vino e di 
pessima qualità. Come voi, così ragionarono ed operarono 
negli anni andati il maggior numero dei viticultori: con 
quanto danno pubblico e privato voi ora lo comprendi, 
pensando che molti proprietari attualmente rovinati per 
causa della crittogama avrebbero potuto in grazia dello 
zolfo raddoppiare il loro patrimonio, pensando anccfra che 
molti milioni sarebbero entrati in paese col solfo, invece 
di entrarvi la miseria in compagnia della crittogamav 
Ve lo ripeto, io non ebbi i vostri timori e non |ie soffrii; 



Digitized by Google 

i 



— 21 - 

per eonsiegrùeiiia i danni. La raccolta fù isempre buona' è 

il vino che beveste poco fa aveva forse odore di solfo? 
Credetemi dunque; per Tavvenire provvedetevi del buon 
wNb, in pòìYere finis^ma^ o mefirlio ancora HJlar di solfo e 
po! spargetelo come io faccio. Quando i germogli della vite 
sono lunghi da 10 a 15 centimetri, il che avviene sul finir di 
aprile, solforateli con molta diligenza.Solforate una seconda 
volta le viti innanzi la fioritura, cioè verso il fine di giug-no 
e una terza volta al colorirsi delle medesime. Avvertite di 
spargere il solfo in giornate serene e dopo che siasi dissipata 
la rugiada. E se poco dopo una solforazione la piogg ia od 
un vento gagliardo disperdesse 11 solfo, rinnovate subito la 
operazione. Voi preserverete* cosi facendo, i vostri vigneti 

* 

dalla crittogama, e nel maggior prodotto troverete un lar- 
ghissimo compenso della piccola spesa che avrete fatta. 

Per le tre solforazioni occorrono circa 75 chilogrammi di 
fior 'di solfò per ettaro. 

IV. 

Torna qui a proposito l'osservare che per quanta dili- 
genza si adoperi neirapplicazione del solfo non sempre si 
riesce a combattere efficacemente la crittogama. Di questo 
fatto non si seppero finora rendere ragione i vinicultori 
non .meno che gli scienziati, perchè i primi adoperarono 
sempre il solfo empiricamente senza ricercare le condizioni 
nelle quali il solfo può distruggere o non distruggere la 
crittogama, e i secondi non posero mente alle condizioni 
essenziali per lo sehiudimento della parassita. Sapevasi 
che la primavera calda ed umida, la state frequentemente 
nuvolosa e piovosa favorivano lo svolgimento deìV oidio 
(volgarmente eHtio^aMa)\ sapevasi ancora che le viti alte, 
u tralci sovrapposti, coltivate in luoghi bassi, e i pergolati 
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erano maggriormente colpiti da questo flagello: eeoo quaMo 

sapcvasi intorno alla crittogama. 

Ora 8'è fatta maggior luce, grazie alle belle ricerche 4el 
valente enologo francese L. Pasteur; e chiunque tenga 
d'occhio alle vicende cUmatologiche sa determinare il 
tempo in cui meglio con viene applicare il solfo e così 
preserva i suoi vigneti dalla malattia. 

Beco i risultati delle osservasioni del Pasteur intevno allo 
svolgimeuto della crittogama e intorno all'azione del solfo: 

lo L*oidio ha un periodo di incuhazione, odi evolu^iane 
organica, il quale sembra esigere tre giorni e tre ne^ki 
d*un calore umido, costante, di almeno 16<» centiprradi. 

2^ I semi dell'oidio non possono sdiiudersi, e costituire 
i primi organi della parassita, fuorché sulle superfiele 
giovani e tenére della vite, cioè alla primavera sui teneri 
germogli* in giugno e luglio sui giovani grappoli e sui 
nuovi pampini, in agosto e settembre sui grappoli ehe 
cominciano a rammollirsi e a colorarsi per maturare. 

^ Quando la temperatura necessaria allo svolgimento 
deiroidio coinciderà con queste fissi della vegetazione della 
vite, cioè con lo stato degli organi di essa proprio a^ fa- 
vorirne lo schiudimento , la crittogama comparirà; — se 
questa coincidenza non ha luogo nò al prime sboo^ameato, 
nò alla fioritura, né al colorimento dell'uva» la crittogama 
non si svolge; se per contro la coincidenza ha luogo in 
tutti e tre (questi periodi, si avranno tre invawoiii della 
crittogama. 

La latitudine, Taltitudine, le situazioni e le stagioni 
sono le principali condizioni deirassenia, d^la frequenaa 
e dell'epoca di incubazione e di eviluppo della malattia. 
I luoghi umidi, l'elevazione della vite sul suolo, la so- 
vrapposizione e l'affiastellamento dei tral^, i pergolati, le 
tettoie,^ gli alberi eoe: possono ftivoirli^ *la i5odiiMina 4èllla 
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malittta. 8e aUe «oeesmate ciondiziQpi si aj^iunge la biz- 
zarria delle stagioni, facilmente si comprende come l'oidio 
compaia un anno e non un altro, in una stagione od in 
un'altra, ia uoa od altr,a località, in una vigna od in una 
sola parte di essa e non nelle vicine, in una situazione 
più che in un'altra, in un^ vigna non spampanata a pre- 
ftvenxa di una spampanata ecc. 

n solfo ha altresì le sue condidoni definite di efficacia. 
Secondo il Pasteur sembra dimostrato che l'azione sua 
difpan^a» non dal suo contatto immediato, non dall'azione 
éhimica, diretta od iodlretta ehe esso può èseifcitare, seb- 
bene dai suo odore. 11 solfo al disotto di 20<> è inodoro, a 
temperatura più elevata si fa più odoroso, e in proporzione 
^e s'Innalza la temperatura: solamente in «questo stato di 
attività odorante ha il potere di disorganizzare la parassita. 

Dunque se la solforaaione si pratica in un tempo freddo 
persistente, razione del solfo sarà nulla. 

Bisogna solforare in iempo caldo e costante almeno per 
due o tre §^omi. 

Il tempo migliore per eseguire questa operazione è in- 
dicato dal punto in cui l'oidio comincia a manifestarsi 
sovra sJouni ceppi, per solito i più facili a contrarre la 
makMa. FnorI di questo caso roperazione è semjpre arri- 
schiata e spesso inutile. 

Comparai i primi sintomi <;Ml^dÌP« so la temperatura . 
e il tempo sono fttvorevoU, si solihri senza indugio. Si 
stenda il solfo sovra una tela al sole, quindi se ne spol- 
verino i ceppi, i pampini e i grappoli, in alto, in bas^o^ 
in ogni sesHW> ocm aoffiatti, omti scatola od finche amano^ 

V. 

Qomtefetera la crtttegama (iotifete. Invece del 90I& 

PVO« adoperare con eguaJLe successo una mescolanaa in 
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parti uguali di eoUò e di cenece meigìM passato allo 
staooiO'. 

Fu pur già ili molti luoghi sperimentata e riconosciuta 
efficace una preparazione liquida ideata dal valeota chi- 
mioo Prof. Peyrooe e formata di solfi), oaloe ed aoqua. 

Siccome la preparazione di questo liquido è facile ed 
alla portata di tutti, cosi penso di far cosa utile ad indi- 
carvi il . modo di eseguirla. Ponete in ua vaao idi terra 
cotta oppure di ghisa (non di rame perchè si guasterebbe) 
un chilogramma di calce viva , di quella ciie chiamasi 
grassa. Vernate sovr'essa cinque litri d'acqua» e al li^ 
di ealce che ne risulta aggiungete tre chilogrammi di 
solfo polverizzato. Esponete il recipiente al fuoco e fatelo 
bollire per circa un'ora, cioò fino a che sia scompam la 
presenza del solfo; e qualora il liquido svaporando dive- 
nisse troppo denso, aggiungete dell'acqua. 11 liquido cosi 
ottenuto dilungatelo con un ettolitro d'acqua e poi ooo 
un pennello da bianchine spruszatone moderatamente i 
grappoli e le foglie circostanti ad essi. Questa quantità 
di liquido è bastevole per un migliaio di viti. Voi quindi 
potete facilmente determinarne la quantità che abbisogna 
ai vostri vigneti. 

L' epoca della prima solforazione è segnata dalla oom* 
parsa della crittogama sovra alcune viti e si ripete al ri- 
comparir della medesima. Vi osservo tuttavia che il più 
delle volte basta una sola inselforazione perchè le uve, 
liberate dalla crittogama « crescawsane, matoiiiio per- 
fettamente e diano un vino senza odore di solfo, I risul- 
tati delle prove , che già datano dal 1860 , raccomandano 
senza più il liquido Peyvone: questo rimedia può aaom 
guarire un vigneto sul quale inefficace risulterebbe Tap- 
plicazione, anche ripetuta, del solfo. Infatti da molti, che 
, pur eredocio Bstt^effloacia s(^o> non ai vuol eonimor 
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ùu%'^ la matkiqmMume ém^ farsi aon aiipetetMipartee 

la crittogama, e ripetere ogrni vMn. che questa riapparisce. 
Perciò accade che la solforazione applicata dopo che la 
«àttogama ba già. preso un notevole sviluppo, più non 
riesce a combmtt«rla Tlttorìosamente , quand'anche ripe- 
tuta più volte. Ora in tali condizioni il liquido Peyrone 
«1 manifesta aaeora efficace ', e l'applieazione del mede- ^ 
simofàtta con giudìzio scema notevetinenté i danni dèlia 
crittogama, se pure non riesce a distruggerla intera- 
maiite. 

Al postutiQ poi il liquido Peyrone ò di un'applicsasione 
più facile , specialmente per le viti alte , ed esiandio più 
eoonomica, bastando, come vi dissi, la quantità sovrac- 
connata per un migliaio di viti; ed in talune località dove 
il calore necessario per rendere il solfo odoroso e quindi 
efficace, dura poco tempo, il liquido solforoso del Peyrone 
diventa' un rimedio prezioso per arrestare i danni della 
cnttogama. 

Molti altri rimedi si proposero per guarire le viti dalla 
crittogama. Y'iia chi dice «niroWto della polvere Berardi. 
Altri assicura ohe il liquido Gandolfi è il non plm ultra 
dei ritrovati per reffìcacia nel dissipare la malattia. Quanto 
a me 400 quanto di^si dei rimedi di eomp^idone noia 
# di ^leaeia unitersalmnU ip^Hmentaia permettetemi 

che non vi faccia motto di questi e di tanti altri specifici 
pcima che l'esperienza ahhia pronupziato il suo giudizio 
soll'utiUtà dei medesimi. 

Dunque a tag-liar corto: il rimedio per la crittogama è 
tcDvato: ce n'è ansi più d'uno; e v'ha pur quello, siocome 
vi dirò più tMdiiv di togliere ai vini Todore di sol&. Quindi 
tanto peggio per coloro, i quali anziché credere all'evi- 
denza dei fatti hanno lède soltanto nella, henedizione 
dilailal paneeo ai loro. vJgmHi. Bssi che nm vogliono te 
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km pfQ dei ginstissiiiio- pcoverMos « iMjt-akUa il ^Mor 
iuta » eontfDuefanno a far ini^gn nM»oltì e^t beteposausio 

vino. 

VI. 

« 

IsoD tutte le località presentano condizioni di suolo, di 
clima e di esposizione favorevoli ad una perfetta maturiti 
dnUe uve. In terre bme ed umide md esempio,, iiv eilua- 
zioni di levante e di mezzanotte, in luoghi dove l'autunno 
ha precocità di freddi e di brine, ovvero frequenza e «coiir 
tinuiià di pioirgie* le uve iu gran parte si ipaaetaixo prima 
di giungere a maturità. Quivi pertanto, voi <yte,^è gìno- 
coforza l'affrettare le vendemmie, esaendo migliar partito 
ratseogliere molte uve, come che non Iton mature, aioiehè 
poche e già più o men guaste. Io pure son d'avviso che 
facendosi in ambedue i casi un vino mediocrissimo, vai 
Éieglio anticipare la vendemmia per poterne fare di più. 

Ma io domando ai proprietari di vigneti posti in alcuna 
delle suaccennate condizioni se a promuovere la matura- 
zione delle uve abbiano già poeto in opera tutti i mezzi» 
che al^we, seno applieatì e riconosciuti utilissimi? 

La potatura delle viti, ad esempio suolsi fare all'au- 
tunno, oppure si continua a farla in febbraio o ||Ul finir 
delPinvemo? 

È un fatto osservato in tutti i paesi viticoli che più per 
tempo si pota e più presto il sugo entra in attivitàt e 
concentrandoei sovra minor numero di gemme, ne anti- 
cipa lo svolgimento: onde poi più precoci si rendono le 
fasi successive deUa fogUazkme, della fioritura e quìAdi 
ancora della firutUficeoicM. Il perdiè questa imtica già 
si è diffusa anche in luoghi, dove si temono i danni che 
le viti avrebbero a patire pel freddo invernale e pelgelo» 
Per queste ioe^tà el la la potatura in due teibpid .ìn 
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autOBiio-fii IftieiMo i tmlei più lungiii di quanto deb* 

bano poi rimanere, e giunta la primavera, si tag-lia il 
soverchio per ridurli alla voluta lunghezza. Meglio sa- 
lebbe ancora il togliere neirautnniio tutti i rami che 
non sono destinati a dar frutto. Per tal modo la vite, li- 
berata dal legno inutile, concentra il suo vigore sui poohi 
tralei frutticosi; i quali non si potano alla primavera. 
Così pratica da molti anni il distinto enologo Manfredo 
di Sambu^y^ ne' suoi vigneti di Castelceriolo presso Ales- 
sandria e se ne trova assai contento. InTero egli ottiene 
con tale sistema il vantaggio della potatura autunnale, 
di sgravare, ciqè la vite dei sarmenti inutili, e quello che 
presenta la potatura primaverile in paesi freddi ed espoett 
alle brinate tardive. 

VIL 

La rimondatura ha lo stesso scopo della potatura. È 

dunque chiaro che il tempo per essa più adatto è l'aprirsi 
della primavera, e cbe a veee di levar pamfnni, come 
accade a chi rimonda più tardi, meglio giova alla pro- 
sperità della vite il ripulire per tempo il tronco da ogni 
inutile vegetazione, il togliere le gemme mal situate o 
superflue, prìmìt che si- svolgano in inutili tralci che si 
dovrebbero recidere più tardi; e giova ancora il togliere 
i rametti laterali inutili per sò e crescenti a danno dei 
tralci fì^féri. 

È pure utilissima pratica la cimatura, o svettatura, la 
quale consiste nello spuntare* quando l'uva sta per fio? 
rifa, tutti i gsltl ebe portano fratto, onde* si aeereace la 

copia e la bontà del prodotto, si impedisce la trasforma- 
zione dei grappoli in viticci e si favorisce altresì la ven- 
dMBoiia futura. 
Nè ol6 basta: prospera tanto meglio un vigneto, quanto 
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ptèi spMD la visita il ooltfratOM: e voi già ne Indovinate 

il perchè. Percorrendo i filari ei leva alle viti tutte le 
nuove produsioni nate dopo la rimondatura; e toglie 
ftnanco qualche frutto iMle viti, ohe ne portano un nu- 
mero sproporzionato al vigore e all'età della pianta, alla 
qualità del terreno e al genere del vigneto. Quando poi 
le uve si accostano aUa maturità egli spampana le viti 
per facilitare la circolazione dell'aria intorno ai grappoli 
e l'azione diretta del sole sui medesimi; e continua lo 
sfogliamento, ma successivamente, a grado a grado, pe^* 
chè con una spampanatura improvvida ed eseguita troppo 
presto il sole percuoterebbe troppo vivam^te le uve senza 
schermo, ed ansicbò favorirne la buona maturazione, la 
' renderebbe impossibile. M' accadde infatti un anno di 
vedere in pochi giorni avvizzite le uve in un vigneto 
che erasi troppo presto e troppo copiosamente sfogliato. 

Or tutte*le cure sovraecennate influiscono notévolmente' 
sulla qualità ed anche sulla quantità del prodotto. Esse 
pertuìto richieggono dillgensa e discernimento in coloro 
che ne sono incaricati. Però vi raccomando di non af' 
hdare a donne o ragazzi la esecuzione di si fatti lavori. 

Vili. 

Il buon governo della vite e la perfetta maturazione 
déUe uve richieggono ancora fìrequensa di zappature o 

di sarchiature, mercè cui si conserva la fecondità nel 
terreno, se ne favorisce Taereazione e si dissipa il sover- 
diio umidore fùhestteifitilò sempre non <Ae al prodotto; 
alla vita stessa della pianta. ■ ' 

Ma come mai si possono questi lavori eseguire bene ed 
a tempo opportuno se tramezzo ai filari delle nostre v^gÀe- 
di collina, distanti fra loro non più di due metri e qual^ 



cke voltai niQao, si ooltSyaiio grani ed alfoe piante aia 
quaai oontro il eeppo della^Yitil È stolta preteoMono 

quella di volere un buon raccolto di uve e di grano da 
UA'aiea riatretia di terreno, GhA a dar conveniente prc^' 
dotto anche d'una sola specie, abbisognerebbe dì maggior 
fecondità, di miglior preparazione del suolo e di maggior 
distanza nei Mari. Io stesso mi convinsi per ripetute spe- 
rìenze che non vi è il tornaconto in sì fatta maniera di 
coltivazione della vigna a stretti filari, e riconobbi che 
dalla vi^na pura si trae una reudita netta maggiore^ di 
quella che si ottiene interponendo altre colture ai filari 
già troppo vicini. 

IX. 

Vengo ad un'obbiezione .assai più grave delle altre: 
Yc^plio dire la Ubertà delle vendemmie, che da molti si , 
giudica contraria air interesse pubblico e privato ed al- 
l' i^^iene. lu fatti, dicono costoro, un tempo in ciascun Co^ 
mune si bandivano le vendemmie ed era. vietato a chic* 
chessia di raccogliere le uve prima del tempo fissato. La 
buona qualità del viuo era un vanto del paese, e ninno 
avea diritto di comprometterne la riuscita con una ven* 
demmia prematura. Adesso, aboliti i bandi, 6 non osser- 
vati dove tuttavia sussistono, ciascuno raccoglie a sua 
posta le uvCt. siano esse mature. od acerbe. Quando in al» 
cune vigne la vendemmia è compiuta, 1 ladri di campagna 
si rovesciano sulle vigne non ancora vendemmiate. Ad 
evitare questo danno i prc^rietari sono costretti a laceo*- 
giiere le uve immature, le quali perciò danno un vino 
scadente e talvolta insalubre. Tali inconvenienti, essi 
aggiungono, non si lamentavano i^Uorchè le vendemmie 
eivao bandita: apoeicdd vo^^beso. che il Sindaco, valen*^ 
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dost delle HMSoltà a lui date dairaritcolo IM delift legge 

cumiinalp, considerasse i haiidi delle vendemmie quali 
provvedimeuti di sicurezza e di igiene in conformità delr 
Palinea seeto deirart. 188 della eitala legge, e li rimettease 
in vigore. « 

Io non sono dell'avviso di costoro. Come rimedio ad un 
male pare a me che essi introeliiao l'appUcazione di un 
male mag'g'iore. Tutte le uve d*ua Comune maturano 
forse nel medesimo giorno? Sono forse uguali per ogni 
vigneto le qualità delle viti, la natura del terreno e la 
sua situazione, il modo di piantamento, il sistema e Te- 
poca della potatura, il numero e la qualità dei lavori del 
suolo, la natura e la quantità del concime? In ogni Co- 
mune vi son dei viisrneti , le cui uve maturano aleuni 
giorni prima che altrove: differendone la vendemmia 
queste uve diventano preda dei* calabroni e delle vespe, 
e in parte si disseccano e con quale proi? In altri vigneti 
le uve non hanno ancora raggiunto un grado sufficiente 
di maturità al giorno fissalo per la vendemmia: e per 
queste il bando è prematuro ed inutile. Quando poi le 
uve sono colpite da malattia per cui, a vece di maturare, 
giorno per giorno seccano, si guastano e marciscono, il 
bando è x>er tali vigneti ihammessibile ed inaceettabile. 

Chi mai potrù dunque conciliare insieme tante ditfe- 
renze di condizioni dei vigneti e dirò anche di interessi 
dei possidenti? Lo potrà forse Un Sindaco per quanto sia 
onesto, avveduto, od esperto dei luoghi e delle pratiche 
agrarie? 0 lo potrà una Commissione d'uomini pratici, 
fime pure eomposta, come suolai in Borgogna, di vigna» 

inoli e di proi)i*iotari dimoranti c nel vlllagg'io e fuori di 
esso, i quali, visitata accuratamente ogni località, stabi- 
lissero a voti il giorno della vendemmia? Per me, finohò 
sai^ Sindàoo, non bandirò le vendemmie, uè le farò ban- 
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dife da verana Oommiaeloile. Oiaseimo iler* essere liberò 

di vendemmiare quando u;ìi piace. Se il vin buono ha 
maggior imzzo del cattivoi e se a farlo buono ci vogliono 
«▼e mature, ognuno iia interesse a raccogliere le uve a 
tempo opportuno; e il vig-naiuolo assai meglio del Sin- 
daco deve sapersi bandire le proprie uve. 

E qui lasciatemi aggiungere ancora: che all' industria 
agraria, non meno che alle industrie manufattrici, ab- 
iMsogna, per prosperare, la indipendenza e la piena libertà 
di esmixio. Ogni misiira restrittiva, ogni vincolo forzato 
è un ostacolo al suo progresso. In altri tempi non pote- 
vasi piantare un vigneto senza ottenere il permesso del- 
Tautorità, né potevasi seminare quanto fi*umento volevasi 
spettando all'autorità il determinarne la misura e quasi 
prescrivere ravvicendameuto da seguirsi ùelle coltivazione 
delle terre: in altri tempi, come oggi da taluno vorreb- 
besi per le vendemmie, si bandivano la falciatura dei 
prati e la mietitura dei campi. 

Con Vapparenza di voler favorire la maturazione dei 
frutti della terra ed assicurare l'esistenza dei cittadini, 
esercitavasi verso l'industria agraria una tutela iniqua, 
Inopportuna e vessatoria, che violava il diritto di proprietà 
e con quale giovamento deiragricoltura? Questi avanzi 
del feudalismo, inconciliabili con la libertà, sono ora ca- 
duti per sempre: e l'agricoltura, anziché danno, n'ebbe 
vantaggio. Còtì pure il bando delle vendemmie ha finito 
il suo tempo. Esso è, come gli altri, un avanzo di feu- 
dalismo introdotto per facilitare la esazione delle decima 
e delle contribuzioni in natura, e deve cadere perchè 

ninna seria ragione si può addurre per mantenerlo. 

< ♦ 

Ma aboliti i bandi, chi salverà, voi dite, dalla rapina 
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le Tiflrne di coloro, che iMoHando il ocmsigìio di litteii- 
dere la piena maturità delle tire saranno gli ultimi a 
vendemmiare? Voi osservate giustamente che con la li- 
bertà delle Tondemmie gli ultimi a porvi mano se la ve* 

dono più brutta, perchè sopra i loro vigneti si scarica 
tutta la canaglia che scorazzava, rubando, tutte le terre 
del Comune, allorché le uve erano bandite. 

Ma ditemi in buona fede, se il vostro danno particolare 
giustifichi uu provvedimento contrario airiuteresse dei 
piAI D'altra parte il sistema dei bandi scema forse il nu- 
mero dei ladri o quello dei furti? No: esso li ripartisce 
fra più; esso affida ai ladri Tincarico della ^^-iustizia di- 
stributiva dei loro furti. £cco la differenza quanto ai furti 
tra il sistema dei bandi e quello della libertà delle yen* 
demmie. Dal che rilevasi sempre più ia ingiustizia e la 
sconvenienza di tale provvedimento. 

Dunque anziché invocare una disposizione restrittiva 
e quindi vessatoria , si lasci ad ognuno libertà asso- 
luta di seminare, cosi di raccogliere. Ma si puniscano i 
ladri; si provveda con buone leggi alla repressione del 
furti campestri. Un ìmm codice rurale rigorosamente oe- 
servato: ecco la definitiva soluzione di questo e di più altri 
problemi della massima importanza per l'industria agraria. 

Nella quale soluzione io credo che noi tutti cadremmo 
.d'accordo, se dopo tanti disinganni provati in questi anni 
decorsi osassimo tuttavia sperare die coloro» dai quali 
dipende Tapplicazione del sug^gerimento proposto, si per- 
suadessero che la cresciuta frequenza e gravità dei furti 
campestri non é soltanto prodotta dalla miseria, ma al- 
tre^ dalla mitezza della legge nel puìiirli, e più ancora 
dall'abituale impunità dei medesimi; se in una parola 
Governo e Parlamento si preoccupassero delle sciagura- 
tissime condizioni deir agricoltura nazloni^e aggrttvwta 
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dft mpostQ ùsmsii iosopipoctal^U e mn tutelato e àifes^r 
quanto pur vorrebbe il suo dirittio e come è consigliati^ 

* dairintores^^e medesimo della nazione. 



Per questa sera fo punto d^ducendo come conclusione 
di quanto v'ho detto finora le seguenti regole pratiche: 

Vendemmiate allorché le uve sono giunte a piena matu- 
rità. 

In vece di far la vendemmia in due tempii come aleuni 
Torrehèero, se la matuHià delle uve fosse ineguale, ritar- 
datela il più che sia possiMle e fatela tutta in una volta^ 
iemalmente se trattasi di piccolo raccolto^ 

Separate con molta diligenza i grappoli immaturi ^ am- 
muffiti 0 guasti 0 seccati dal sole. 

Vendemmiate col sole e in tempo secco: non mai di h^on 
mattino con la rugiada^ tanto meno poi dopo la pioggia, 
perchè sarebbe lo stesso che far cadere parte di quella 
pitì^gia nei tini . con le uve enfiate dall'acqua, con pericolo 
di trame un mno debole e di mail sicura conservazione. 
Aspettate adunque a far la raccolta dopo due giorni almeno 
di sole. 

Sbrigate la vendemmia nel meno tempo possibile: e perciò 

preparate prima il materiale occorrente [canestri, forbici, 
scale, bigonde eccj; ripartite poscia il lavoro fra, un nu- 
mero snjtciente di persone sicché non si perda tempo, e i 
tini {e questo è essenziale) si possano riempiere nella gior- 
nata. Per ciò oltre i vendemmiatori m siano i portatori 
ìH canestri ed altri che li ricevano e mondino l'uva prima 
di versa /'leu nei truogoli [arU] od in altri recipienti. 

L'uva si distacfhi dal tralcio con le forbici per non 
smeterla e sgranellarla; e si riponga in canestri piuttosto 
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larghi e poco alti perchè non vi sia amunonUcckiaia e quindi 

Non fate mescolanze di une di specie diversa e perciò 
diferenti per grado di nhatnrità e per sapore, a meno che 
9i irata di piócola quantità, oppure di due sole qualità 
che Vesperienza ahMa mostrato potersi miire con vantaggio: 
e in questo caso badate di fare sempre ogni anno la stessa 
mescolanza e nelle medesime proporzioni^ se volete acqui- 
etare al vmtfo fitea una riputazione nel commercio. 
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V£QL.IA SECONDA 

Sonnarlo. — Come sì fa il tìdo dal più dei nostri Tilicoliori : tncoaveoienlt di 
Ut sislena ri(;aardo alla fennmlazione. — > Bisogna pigiar subito le uve. — I 
pigiatori BiMttuiici. — Sgranellamenlo delle oTe. ~* Aggiunto di toecaco, di 
Miii eotli, eee. al moile ; iiundo e e«me si possa fare. — Aliri nodi di ria* 
forure an nosto debole; aggiunta di alcool; appiesimento delle ave; polTete 
di marmo ; seonTOiiienza di tali pratiche. — ATrertcnza di riempire 1 Uni nella 
giornata. — È buona re{(Ola il non rieropÌRrli afiatio. — Le vinacce vanno tolte 
dal oonlaVlo dell'aria. — Tini aperti o lini chiugi? Opinione del signor Lo- 
renzo. — Col sistema comune rii fare i vini ò a meravigliarsi che già non siano 
acidi appena {atti. — Esagerala imporlan^a del colore del rino : artiOzi per 
IMo piò eirieo. Aiassnalo. ~ Begole pratiche relatlfe alla pigiatura delle 
aie, i rIenspiiaeaU» e ehiatara dei tiai. 

I. 

La sera sussegraente, quando tutti ci trovammo riuniti, 
il «fgrnor Lcmnzo ripigliò il file del discorso nella seguente 

maniera : 

L'atto primo della Tiniftcazione è compiuto con la rae* 
ooHa delle uTè ^unte a maturità. Trattasi ora di eccitare 

in esse la fermentazione che deve tramutarle in buon 
vino. E qui cominciamo subito, o amici, a cadere in di- 
saecordo circa il modo migliore di promuoverla e di con- 
durla per riuscire alla fabbricazione d'un vino, la cui 
bontà non sia inferiore al pregio delle uve. 

Yo! seguendo la tradizione e la pratica dei vostri vecchi 
gettate alla rinfusa le uve nei tini e le ammostate per 
metà 0 più di un terzo. Fate quindi affondare, per mezzo 
di tavole appuntellate alla volta od al soffitto, i raspi e lè 
uve non ancora pigiate, sicché il mosto le cuopra e le 
tolga dal contatto dell'aria. Cosi imbarrate, oppure libere 
e sopranuotanti al mosto lasciate le uve per 8, 10 e fino 
15 giurili. Traete quindi il mosto dai tini e pigiate bene 
le uve restanti, raccogliendone il mosto che cola. Sovra i 
lispi del tino versate di nuovo il vino della prima e quello 
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della seconda ammostatura. Quindi rimescolate bene i 
raspi, le bucce e i 'sémi dell'uva col mosto per riattivarne 
la fermentazione. E dopo altri 8, 10 od anche più giorni, 
epperciò dopo 20 e più giorni dalla prima ammostatura 
delle uve voi compite la svinatura, essendo allora il vino 
divenuto chiaro e fireddo (1). 

Potrei qui accennarvi i sistemi seguiti in diversi altri 
paesi d'Italia per far fermentare il mosto. Ma oltreché la 
litania sarebbe troppo lunga, voi non avreste gran che 
da profittarne, non essendo essi punto migliori del vostro. 
Tacciamone dunque. 

11 vostro sistema di vinificazione è pur quello che io ho 
adottato dapprima. Anch'io, or sqno molti anni, ammo- 
stava parzialmente le uve appena p:ettate nei tini e le pi- 
giava poi 8 0 10 giorni dopo ; quindi aspettava altri 8 o 
10 giorni prima di compiere la svinatura. Adesso ho cam- 
biato sistema e me ne trovo assai contento : il mio vino 
riesce migliore che negli anni passati, ed anziché perdere 
guadagna a misura ohe invecchia. £ ciò dipende dal me- 
todo che ora seguo per attivare la fermentazione del mosto 
e per dirigerla nelle sue fasi. 

La fermentazione presenta due stadi distinti. Nel primo 
che incomincia poco dopo la pigiatura, il mosto» come sar 
pete al par di me, si intorbida, si riscalda, cresce di vo- 
lume e sprigiona bolle di gaz , le quali aumentando di 
numero e di grossezza finiscono per sconvolgere da capo 
a fondo tutta la massa del liquido. A questa fermentazione, 
che dicesi tumultuosa od apparente e per la quale il mosto 



(I) QuesUi maniera dì lare i fioi é aagutta in parecchie locattU del Pie- 
monte. 
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si coDTerte in vino, iiD*altra ne succede lenta ed imper-r 
cettibile, epperciò inavvertita e generalmente non curata, 
la quale oompiesi nel vino già fatto e serve qua3i4i com- 
plemento alla prima, tovero la prima feitaentazioiie fórma 
il vino, la seconda lo migliora e gli dà, secondo Tespres- 
done volgare, l'ultima mano* L'opera di questa lenta fer-^ 
menta^ione voi la scorgete evidentissima nella differenza 
che passa tra un vino appena fatto ed un vino già maturo. 

Importantissime sono entrambe queste fermentazioni, 
ma più ancora la prima che la seconda , per ciò che da 
quella innanzi tutto dipende la conversione del mosto in 
buon vino. Ma per ottenere tal risultato &i richiede che 
la fermmtasdone tumuUuoM si faccia prontamente e sia 
uniforme ed eguale in ttitta la massa del mosto. Or come 
può esser tale la fermentazione che si eccita in una massa 
di uve per metà solamente ammostate^ È chiaro che il 
succo degli acini interi si conserva inalterato, perchè privo 
del contatto dell'aria. Quindi tutte le uve non schiacciate 
da princìpio si mantengono estranee alla fermentazione ; 
e prendono parte alla medesima soltanto a misura che le 
pellicole dei loro acini si vengono lacerando. Il mosto dei 
vostri tini trovasi dunque in vario grado di fermenta- 
zione: è questa più avanzata nel mosto di prima pigia- 
tura, ed è incipiente in quello delle uve laceratesi durante 
la fermentazione tumultuosa. Né più rejgolare è la fermen- 
tazione che si rinnova dopo la pigiatura ; perchè ad essa 
prende parte col mosto giovi^ne il mosto vecchio, il quale 
già suhk la fermentazione tumultuosa, ed a cui un mag- 
gtore contatto colParia e consegruentemente la continua- 
zione del moto fermentativo riesce certamente più dan- 
nosa che utile. 

Queste osservazioni mi semhrano evidenti e perentorie: 
esse condannano il vostro sistema di pigiare Vuva in 
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■ 

grraiìd! masse nei tini e dopo «vervela lasciata più griortfi 

a macerare; esse vi dicono ehe per la regolarità, pron- 
Uzza $d uniformità della fznmntazume H richiede ima 
hiona e perfetta ammoitatura dell'uva prima dì gettarla 
nei tini. Cosi appunto incominciasi a fare appresso noi 
dai vignaiuoli intelligenti. Già v'hanno molti proprietari 
che tàn pigiare bene ed Intieramente ìe uve appena rac- 
colte: e con questa sola avvortouza {^'và riuscirono a mi- 
gliorare la qualità ed il pregio dei loro vini. 

Perchè Pesempio loro non si diffuse rapidamente fra i 
vitìcultori? Perchè questa pratica, che semplifica assai 
Topera della vinificazione e. ne migliora il prodotto, non 
ò generalmente seguita) Tra i vafi perchè v'ha pur que^ 
sto, che l'empirismo e la pratica tradizionale lian tuttavia 
nella mente degli agricoltori radici più estese e profonde 
che non pensi Tuomo di scienza, a cui basta {eco^ crede 
abbia ad essere per tutti) lo scorgere una verità, perchè 
tosto ripudi tutto che a questa contraddica. 

III. 

A rendere più spedita ed economica la pigiatura delle 
uve si costruiscono da pochi anni degli strumenti appo^ 

siti, cui si dà il nome di ammostatori o pigiatori mecca- 
nici. Per quanto io trovi commendevole ed utile che ai 
inventino macchine, le quali compiano tutti quei lavori 
meccanici che sono finora eseguiti dalla macchina umana, 
io non seppi finora decidermi a surrogare gli ammosta- 
tori meccanici ai piedi ignudi (ben lavati e puliti, s*iB- 
tende) di un robusto vignaiuolo; perchè questi mi fa 
sempre una pigiatura regolare e perfetta, variando la 
pressione del suo corpo sui grappoli per esttrame il èuceo 
senza schiacciarne i semi, i quali contengono sostanze 
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iMCdiTe àUa 4^ìiftatexz% e aalul^ità 4el Tino ; mentre per 
wdito gli accennati meccanismi o non pigiano abbastanza 
gli acini o li pigiano troppo, schiacciando altresì i &emi: 
onde poi il vino prende un sapcnre aspro. D'altra parte , 
a meno che si tratti di estese vendemmie, io non vedo 
ua gran vantaggio economico nell'uso di tali istrumenti, 
dappoiohò due uomini robusti possono ammostare in un 
giorno oirea 1400 miriagrammi d*uva. 

La pigiatura^ come già dissi» .non può e non deve farsi 
alia uve già versate nei tini, perchè in tal caso è impos- 
sibile una buona ammostatura. Essa inoltre è cosi fati- 
cosa ed insalubre, che gli uomini che debbono scendere 
aeminudi nei Uni» óltre agli aceidenti cui si espongono 
leepirando il gaz acido oarbonìco, mescono .il loro sudore 
(e non di rado qualche altro liquido) al mosto dell'uva. 
Pertanto a fare una buona pigiatura si usano da taluni 
1 truogoli a doppio fóndo; il superiore, formato a listelli 
e presentante delle fessure longitudinali che lasciano sco- 
lare il mosto: cosi riesce facile la buona ammostatura delle 
uve. Altri adoperano casse quadrilunghe a fondo budie- 
rato che si sovrappongano ai tini. Io le pigio nei truo- 
goli comuni {navam, arbi nel noatro dialetto) disposti a 
piano inclinato. Vi si versano le uve poco aUa volta e.pi- 

giate si ammucchiano per lasciarle scolare, e quindi si pi- 
giano una seconda ed anche una terza volta* 11 mosto 
spremutone si versa poscia nei tini, cui si aggiungono i 
raspi e le buccio dell'uva. — Si potrebbero eziandio, trat- 
tandosi di piccole quantità, pigiare le uve nei recipienti 
stessi 0 tinozze che sdirono a trasportarle dalla vigna 
alla cantina. 

Ammostate» in qualsiasi modo, purché diligentemente, 
le uve, toma utile l'agitare con forza e a più riprese i 
raspi, le bucce .ed il oiorto per moltiplicatoe il contatto 
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eoa rftri» e per uguagUar&e 1% temperatura; onde la lér- 
mentasione si aoodeni e il mosto si fa più ricco di co- 
lore e di spirito. 

IV, 

Non ho adottato gli ammostatori meccanici e neppure 
ho ToLuto adottare la pratica» da taluni raccomandata» 
dello sgranellamento delle uve, ossia la separasiose to^ 

tale 0 parziale dei raspi dalle medesime. 

Io convengo neiropinione di coloro 1 quali credono. che 
i raspi, quando non siano lasekiti troppo tempo in maee* 
razione nel mosto , diano più corpo al vino e concorrano 
al suo buon gusto col renderne il sapore più vivo, k poi 
un fatto riconosciuto che i raspi non esercitano solamente 
un'azione meccanica, materiale, ma rendono più attiva 
la fermentazione del mosto» specialmente nei tini aperti, 
fanno più carico il colore del vino, e a questo comunieano 
un sapore, il quale, se nei primi giorni è alquanto acerbo, 
diventa in breve tempo più vivo e dirò anche più aggra* 
devole che non quello del vino fatto con gli acini soli» £ 
noto infine che la presenza dei raspi durante la fermen- 
tazione del mosto accresce nel vino la facoltà di conserf 
varai* * 
, Per queste ragioni io credo che lo egranellamento par* 
siale riesca utile e conveniente per uve appassite, per 
uve rioche di sostanze zuccherine, per uve insomma de- 
stinate a far vini fini, perchè questi vini hanno in loro 
stessi, cioè, nello spirito che da essi si svolge, la facoltà 
di conservarsi. Sono ansi convinto che più si vogliono 
vini delicati e fini, in tanto maggior proporzione si dali» 
bono aggranellare le uve, specialmente quelle dei nostri 
paesi in generale non molto ricche di materia, zuccherina; 
Cosi pratico io» ecredo voi. pure, col iMo^Ma, alloi»hft.me 
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ne voglio fire fldeune bottiglie di Tino dòltie ed' Bl>bee^ 

cato. Che se trattasi di maggiori quantità, anziché sgra- 
nellare i grappoli si £arà più speditamente e meglio se- 
fwrando la ter§a o la quarta parie MVma e sottoponendola 

allo strettoio, ed aggiungendo il Tnosto alla restante uva 
pigiaia. 

Ma per le stesse ragioni dette più sopra io reputo no* 

civo lo s gran eli amento per uve deboli , per uve poco 
zuccherine, per uiredif^ili a conservarsi, per uve in una 
parola destinate a fàr Tini ordinari da pasto. Queste ve* 
gliono la compagnia del raspo, il quale ne accelera la 
fòrmentazione, dà forza al vino, e sovra tutto gli cede un 
principio astein^ente, che ne diiriene Telemento conser* 
vatore. 

Con ciò uon intendo che si abhia a bandire in modo 
assoluto la piatloa dello sgcan^lam^to. Ciascuno ne 

giudichi la relativa convenienza dal punto di Vista della 
qualità delle uve» dal grado di loro maturità e della qua- 
lità del vino che vuol fare. Ma sia persuaso senza più che 
se lo sgranellamento xMtndale può in alcuni casi riuscire 
giovevole, lo sgranellamento totale non può convenire 
per ninna qualità, di uva«di qualsivoglia paese, per quanto 
sia ricca di sostarne zuccherine e di principii aromatici^ 
se pure vuoisi ottenere un vino serbevole. 

V. • • . 

Quando si filettano le uve nei tini.o dopo la pigiatura, 
tslmi proprietari Tisane fìir cuocere del mosto, oppure • 

degli acini ben maturi, che poi versano nei tini. Simil- 
mente a miq|jorare la qualità del mosto, ed a fare altresì 
colorito il Tino, suolsi da altri aggiungere dello 
zuccaro, in polvere p sciolto nell'acqua, il quale al pari 
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del mosto bollente e deg-li acini cotti affretta ed ing-a- 
gliardisce la fermeata^oue, £a più doke il mosto e faci* 
lìta lo sdogrlimento delle materie cdloranti, onde il vino 
acquista mag'g'ior forza o prende più vivo colore. 

Quanto a me non aggiungo nè zucearo, uè mofito bol- 
lente, né adni oottì: io lo il Tino con. punt e semplice 
uva. Fedele al principio che la base d'un buon vino è un 
mosto cU buone uve , procuro ogni anno di raccoglierle 
mature, epperoiò riodie abbaetanaa di suocaro* Begolanr' 
done poi la férmentasiom oon diligensa^ ottengo un yIbo - 
che per sapore gradevole, per facile digestione, per virtù 
diuretica e per sicura conservazione ncm teme il eoattonto 
dei pii!k accreditati vini da pasto. Ora io non so quàl gua- 
dagno farebbe il mio vino, se v'aggiungessi dello zuc- 
caro. Diverrebbe più f&tte e spiritoso : ma si darebbe per 
ciò migliore? Io non io creda Baso perderebbe^ sen^sa più. 
riacquistarlo, il grato sapore e il leggiero profumo che 
ora io rendono si piacevole; oltrecbò maggior tempo im- 
piegherebbe a maturare e farsi bevibile. 

Noji penso tuttavia che si debba assolutamente condan- 
nare la pratica accennata. Semprechè faccia d'uopo pro- 
lungare la fermentazione, o si voglia migliorare un mosto 

troppo povero di materia zuccherina, allorquando per in- 
clemenza di stagione l' uva non raggiunge una perfetta 
maturità, si può ricorrere al mosto bollente, od allo suo» 
caro sciolto in alquanto di mosto. 

Ma perchè l'aggiunta di queste materie non pregiu- 
diehi la riuscita del vino, avvertite di farla i^ppena.è av- 
viata la fermentazione, affinchè le nuove sostanze, parte- 
cipando alla fermentaaùone del mosto», possano combinarsi 
intimamente em esso e conoerrerealia sua ti^isformaBione 
invino. 

Avvertite ancora di adoperare mosto di recente spre- 
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mota dairtivé e non fmneniato, e veraaMo bollente, ma 

non cotto e ridotto al fuoco, perchè altrimenti il vino ne 
Qonserverébbe il sapore. 

Trattandosi poi di aggiungere dello^ zuccaro, non ser- 
vitevi dello zuccaro di fecola, di barbabietole; escludete 
anche lo stesso zuccaro d'uva ohe si vende in commercio 
ed adoperate quello di canna, il quale è più omogeneo 
allo zuccaro deiruva, e, come esso, si trasforma in alcool 
rendendo il vino miglior^ e più conservabile. 

Ma biso^a aver giudizio nella misura dello sucoaro 
che volete aggiungere, perchè una quantità eccedente il 
bisogno disporrebbe il vostro vino a guastarsi più facilr 
mente. 

Eccovi alcune considerazioni che vi serviranno di guida 
per determinare la quantità di zuccaro necessaria per mi- 
gliorare convenientemente un "mosto débole. 

Lo spirito del vino è proporzionale alla giocosa conte- 
nuta nei mosto. Un buon vino da pasto deve contenere 
dal 10 al 12 per cento di spirito. Dunque il mosto .deve 

contenere altrettanto di giocosa. Se il mosto di una data 
qualità di uve nota per es. 7 gradi al gleucometro, mentre 
nelle buone annate segna 10 od 11, vi si può aggiungere 
tanto zuccaro che basti perchè il gleucometro noti 10. — 
In ogni caso non aggiungerete mai tanto zuccaro da por- 
tare il mosto ad .un grado superiore a quello medio a eui 
giunge nelle annate ordinarie. Vi dirò infine che Pespe- 
rienza ha dimostrato che raggiunta di un chilogramma 
e mezso circa di zuccaia per ettolitro aocresce di 1 grado 
la indleazione del gleiic(»netro. 

Per poco siate forti in aritmetica sapete ora in ogni caso 
pntieo determinars la quantità occorrente di zuccaro e , 
eHooIarne la spesa. 
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VI. 

■ 

* « 

Per rintozare un moBto debole con minore spesa tisano' 
alcuni di aggiungervi l'alcool invece dello zuccaro. To 

non vi posso consigliare questa pratica. Lo. zuccaro che 
si aggiunge, partecipa alla fermentazione e la ravviva, 
neiratHo che esso stesso si risolve In spirito ed in gaz 

acido carbonico; l'alcool invece la contrarierebbe. Se poi 

10 aggiungete a fermentazione Qnita, esso non si imme- 
desima fkiù col vino e chi ha gustò ne riconosce subito 
la presenza. Dunque se fa mestieri di accrescere la materia 
zuccherina del mosto riocorrete di preferenza allo zuccaro 
di canna* 

Vi ha pure chi a questa agg-iunta preferisce Tappassi- 
mento delle uve, distese per alcuni giorni sopra tavole, 
stuoie 0 sul pavimento, prima di pigiarle e riporlo nel 

tini. — Per mio conto non adotterei questa pratica nep- 
pure pei vini scelti, dolci e liquorosi. L'appassimento dà 
vini generosi» ma li priva del grato aroma che distingue 

11 vero buon vino e loro comunica un gusto nauseante, 
come di vino cotto. Sarà affar di gusto, come si dice; ma 
io preferisco un bicchier di vino, fatto senza questi arti- 
fizi, ad una bottiglia di (fuei tini santi che piacciono al 
primo gusto e poi vi stanno tre giorni sullo stomaco : e 
tutti i buoni gustai sono del mio parere. 

Trattandosi poi di vini da pasto l'appassimento delle 
uve non è conveniente nè economico. Con Tappassimento 
delle uve si elimina una porzione dell'acqua in esse con- 
tenuta e perciò s'accresce lo spirito del vino; ma dimi<* 
nuisce Taroma, scema la quantità del vino e s'aumenta 
la spesa: e a tutto ciò non ò sufficiente compenso la 
maggiore ricchezza alcootica acquistata dal 'Vino. 

Ma potrebbesi, voi dite, limitare la durata dell'appassì' 
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ménto a due o tre giorni: si eviterebbero eoeì in gran 
parte i danni suaccennati e si compirebbe la maturità 
4eUe uve* Al die rispondo: ogai qaal volta non si 
possa differire la vendemmia sino a compiuta maturaxione 
delle uve, o si debbano queste raccogliere tuttoché umide 
ancora dalle pioggia sopravvenute^ oppine per naturali 
eagioni di esposizione e di clima le uve non possano 
raggiungere un grado sufficiente di maturità, allora, ma 
solamente allora lasciate appassire o, dirò meglio, asciu- 
gare e maturare le uve« Ma avvertite di disteiulerle a 
strati sovrapposti non più alti di 10 a 15 centimetri, ed 
usate molta cura perchè le buccio degli acini non si 
rompano: altrimenti il mosto dei medesimi incomincia a 
fermentare e ad iuacidirsi con grave danno del vino che 
vi proponete di migliorare, r- se non vi sono 

difficoltà veramente serie lasciate maturare Tuva nella 

vigna. Mi^^iior cousiglio di questo non vi saprei dare. 

Una parola ancora sull'uso della polvere di marmo con- 
sigliata per diminuire Tacidità dei mosti troppo aeerbi 
per causa di incompiuta maturità delle uve. So di al- 
cuni che la sperimentarono e non ne rimasero soddisfatti, 
perchò il loro vino riusci muto e senaa forsa. Nè eredo 
possa accadere altrimenti: perchè neutralizzando gli acidi 
che rendono acerbi questi vini iinchè son giovani, se ne 
impedisce il progressivo miglioramento cbe aoquiatereb* 
bero dalla lenta maturaslone, propria di questa qualità 
di vini. 

vn. 

Parlandovi della vendemmia vi dissi che bisognava sol- 
totare il lavoro in modo che i tini si potessero nempire 
Adla giornata. Aggiungo ora che questa avvertenza è 

Mitpre utile qualunque sia il sistema di vinifìcazione 



1^ si Togrlia seguite, e che essa ò p(A neeeuttda se to- 
grlionsi pigiare immediatamente le uve prima di Terearle 

Bei tini. Voi facilmente ne intendete il perchè, riflettendo 
eome baatino poche ore, perdiè nelle U7e pigiate ai ecciti 
una Tiva fermentazione. Se pertanto nel mattino succes- 
sivo si aggiungessero nel tino alla raccolta del di innanzi 
nuovi grappoli o nuovo mosto, si iAtmomperebbe il già 
ineomindato lavorio d^la fermentaasione o per lo meno 
si renderebbe non omogeneo ed irregolare. Che dirò poi 
di coloro, e non sono pochi, 1 quali continuano per due, 
tré e quattro giorni a Tersare nuove uve nello stesso tino? 
In verità costoro non hanno saputo mai in che consista 
l'arte di fare il buon vino. 

Voi dovete poi abbandonare la usanaadi riempife i tini 
sin presso l'orlo. Questa pratica, oltre al cagionare una 
perdita di qualche po' di vino, predispone il vino stesso 
a voltarsi in aceto. Invero durante la fermentazione il 
mosto gonfia e le vinacce sollevate dal gaz che si svolge 
in gran copia, sopranuotando al liquido oltrepassapio Torlo 
dei tini; mentre la schiuma facendosi strada contro le 
pareti del tino, sonnonta le vinacce e trascina seco del 
vino che trabocca dai recipienti. Credereste per avventura 
anche voi, eome il volgo dei vignaiuoli, che il mosto che 
si versa dai tini serve a purgare quello che rimane? 

Ma la poca perdita di vino sarebbe il minor male. Il 
peggio sta in ci6 che le vinacce al Ubero contatto del- 
Paria prendono f come volgarmente si dice, del brusco, per 
ciò che lo spirito, che in esse si trova, in presenza del- 
l'aria tende a convertirsi in aceto; e il vino che le bagna 
riceve un principio di férmentazione adda, che ptaò dif- 
fondersi a tutta la massa del vino, tanto più facilmenté 
se le vinacce si affondassero nel mosto o .per naturale 
caduta, o^^vero in seguito alla pigiatura. 
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Or questi iaooimnieiiti son xìmiMisi av^rtanda, 
^ea^àmmio M tini, di laaoiame vuota una parte, ohe 

a mio giudizio uon do vrebb 'essere minore di trenta a 
quaranta centimetri d'altezza; tal parte ìncomnut che 
aaebe quando il liquido gonfia e le Tinaece s^innalzano, 
il cappello di queste si trovi ancora di alcuni centimetri 
al di sotto dell'orlo del tino. Ooei le vinaeee, anche lar 
adendo i tini aperti, corrono meno periocdo di fttrsi acide; 
perchè non trovansi direttamente a contatto dell'aria. Tra 
esse e l'aria ai forma uno strato di gaz acido carbonico, 
il quale gvolgeei dalla «fermentazione dèi mosto e che, 
più pesante dell'aria, sta sovra le vinacce stesse da cui 
si ostrica e solo lentamente si va mescendo con l'aria* 

Della prescmiza .di questo stnitd di gaz toì potete facll- 
mente persuadervi portando un lume acceso sovra il tino: 
abbassandolo gradatamente &n presso le vinacce voi ne 
Tedete la fiamma impallidire^ zaccsorciaisi e quindi spe- 
gnersi, a misura che s'addentra in seno al gaz, il quale 
ò inetto a mantenere la combustione del pari che la re- 
spirazione. Comprendete pertanto che la presenza di questo 
gaz sopra le vinacce impedisce il loro contatto con l aria 
e perciò le preserva dall'acidificazione. Non dimenticate 
adunque questo consiglio e ponetelo in opera; giacdiò il 
to ciò non vi coeta fatica e giova alla conservazione del 
vino. 

vni. 

A rattenere viemmeglio il gaz acido carbonico sopra le 
Yinaccie ad impedire il contatto di esse con l'aria io ho 
sperimentata utilissima la copertura del tini con uudrappo 
0 lenzuolo, a due o tre doppi, stretto con una corda alle 
psieti del tino, od anche con tavole appoggiate sull'orlo 
dei medesinai. Oob questa eopertufa, applicata dopo la 



Digitized by Copgle 



pigriatura delle uve ed il rimespolamente dei WBpi eoi 
moeto, ottengo altresi Taltro Tantaggio di impedife la 

dispersione del calore proprio delle uve in fermentazione, 
e di arrestare i moBcherixù. 

Oo^ io lio sciolto per mio conto la questione lungamente 
dibattuta fra gli enologi se i tini durante la fermenta- 
zione delle uve si debbano tenere aperti o chiusi* 

Ma a questo punto voi mi domandate se ablttano ra- 
gione coloro che gridano cont!*o il sistema dei tini aperti, 
e se, per quanto riguarda la vinificazione nei nostri 
paesi convenga chiudere più o meno enneticamaiite i 
tini. 

Io non sono da tanto da erigermi giudice in tale con- 
troversia. Più che alle diseussioni teoriche io volsi Tanimo 
all'esame dei fatti, parendomi che di qui s'avesse a rica- 
vare lo scioglimento delia questione, la quale al postutto 
ò eminentemente pnitica: ond' io vi esprìmo il giudizio 
d'un pratico, giudizio che non ha la pretesa di essere 
inappellabile. Innanzi tutto il sistema dei tini ermetica- 
mente chiusi, aventi solo un tubo ripiegato nell'acqua 
per cui isprig^ionasi il gaz non mi par buono ed accetta» 
bile per noi. È vero che con tale sistema si impedisce il 
contattò dell'aria col • mosto dopo che la fermentazione 
tumultuosa è comindata, onde ì raspi ed il mioeto non 
corrono pericolo di inacidirsi, come nei tini aperti. È vero 
altresi che s'impedisce nei tini chiusi la disperdizione dei 
prineipii alcoolici ed aromatici. Ma io osservo che il pe- 
ricolo deiracidilìcazione dei raspi è rimosso quasi piena- 
mente con la chiusura semplice e non ermetica dei tini, 
usando Tawertenia di svinare prontamente. Osservo .poi 
che la perdita delle sostanze aromatiche ed alcooliche è, 
a giudizio degli enologi, insignificante e trascurabile» 
speciaìmente nel esso d^ svinatura pvecooe. . 
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Il sistema dei tini chiusi presenta rjliconveniente, a 
mio credere, gravissimo, che il mosto fermenta con troppa 
iMteM e U vino isb& si ottiene non egraaglia p&r buon 
grusto e per salubrità quello ehe si può rìcavare dalle 
stesse uve sottoposte a diverso trattamento. Notate ancora 
ohe i vini fatti in tal guisa maturano lentissimamente e* 
quindi assai tempo ci vuole prima ehe siano bevibili e , 
commerciabili; e questa, comunque altri la pensi, io la 
credo una cattiva qualità. *I1 vino che si fa buono in breve 
tempo é ehe tale si conserva per molti anni, ha maggior 
pregio che non quel vino, che solo incomincia ad esser 
buono dopo un lungo intervallo di tempo. AI quale 
proposito osserva opportunamente il Guyot che il vino 
n è come il denaro , g^mndo non circola è come non esi- 
stesse. » 

n sistema dei tini ermeticamente chiusi non mi sembra 

pertanto il migliore per la confezione dei nostri vini da 
pasto, i quali nulla guadagnano dal lungo contatto 
dei raspi col mosrto, mentre perdono nei caratteri che di^ 
stLiiguono il vero buo^t vino. Lasciando macerare le vi- 
nacce nei mosto, il vino contrae due difetti: esso diviene 
trc^po aspro e troppo denso, perchè riceve, come dicono 
gM enologi, troppa dose di tafanino e di materia colorante, 
che ne alterano il sapore e il colore, e ne scemano la fa- 
coltà di conservarsi e di resistere al trasporto. Questi due 
difetti sono pur troppo comuni a quasi tutti i vini rossi 
d'Italia, i quali, appunto per tal ragione non reggono al 
confronto dei vini esteri generalmente limpidi, asciutti 
e di grato sapore. Nò mi State a dire che i vini aspri, 
densi e carichi di colore sono i più ricercati dai bevitori 
^perciò i meglio pagati dai negozianti. Ciò. era vero anni 
tk: ma adesso, mi^ csixi amici, si eoitiincia a capire quale 
sia il vero vin buono, e questo si cerca di preferenza e 

4 
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8i pag^a TOlentilri di più. A non parlare di me, potrei ci- 
tarvi molti proprietari i quali fanno il vino alla mia ma- 
niera e che non possono soddisfare a tutte le ricerche di 
vino che loro vengono fatte. 

IX, 

4 

Al postutto poi io mi persuasi che la questione dei tini 

aperti o chiusi, al pari di tante altre questioni di indu- 
stria agraria, non si può nè si deve risolvere in modo 
assoluto; poichò l'esperienza dimostra che la chiusura dei 
tini è più 0 meno utile, necessaria o superflua secondo la 
natura dei mosti, la qualità dei vini che voglionsi otte- 
nere, ma più specialmente secondo il tempo che si lascia 
il mosto nei tini prima di compiere la svinatura. Conve- 
niente per ottenere vini robusti, o quando si vogliono 
lasciare a lungo contatto coi raspi^ la chiusura dei tini 
sarebbe più che inutile, inopportuna, volendosi ottenere 
vini abboccati, fini, o quando si fa la svinatura a breve 
distanza di tempo dalla pigiatura delle uve. 

Farmi bastare la enunciazione di questi fatti perchè voi 
stessi possiate giudicare intorno alla maggiore o minor 
convenienza dei tini aperti o chiusi per la fabbricazione 
dei nostri vini, 

È ancora usanza comune di lasciare i tini affatto aperti. 
Non avendosi l'avvertenza di tenere i raspi immersi nel 
mosto, nò quella di riempiere solamente in parte ì tini, 
il sistema dei tini aperti è affatto riprovevole, perchè si 
corre troppo pericolo di introdurre nel vino i germi della 
fermentazione acida, che si svolgerebbera più tardi e fa- 
rebbero dar di volta al vino nelle botti. Il quale pericolo 
è veramente grandissimo in quanto che la svinatura non 
si fa generalmente mai prima di otto» dodici e fino a 
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-quindici giorni dopo la pigiatura, la quale già si compie 
otto 0 più giorni dopo ay^ gettate le uve nei tini. Si può 
quasi dirò con sicurezza che se il vino così fatto già non 
è guasto al momento della svinatura, contiene i germi per 
diventarlo ai primi tepori della primavera^ o certamente 
prima della nuova vendemmia. 

A persuadervi di quauto vi dico ponete mente per poco 
a quel che sucgede nella»fermentazione tumultuo^. Primo 
effetto di questa è la separazione del mosto dai raspi, i 
quali sollevandosi formano cappello al liquido. Dopo ciò 
la fermentazione si compie separatamente e diversamente 
nel liquido e nei raspi. In questi la fermentazione è assai 
più rapida e più viva che in quello, e ne son prova lo 
svolgimento più abbondante di gaz, riconosciuto dall'o- 
recchio accostato ài tini, e la temperatura di circa 10 gradi 
^elevata sopra quella del liquido, come si può misurare 
col termometro, o semplicemente riconoscere immergen- 
dovi la mano. Voi capite pertanto che il libero contatto 
delVaria e la elevata temperatura fanno in brevissimo 
tempo inacidire i raspi e possono anche indurre in essi 
un principio di putrefazione. Ora è impossibile che si 
fatte alterazioni dei raspi non si comunichino in parte 
al mosto col quale essi trovaiisi a contatto : onde ne 
viene pregiudizio alla qualità del vino ed alla sua con- 
servazione. 

Son dunque a lodarsi coloro (e già ve n'ha dapertutto) 
che adottarono la pratica della chiusura parziale dei tini 
e della forzata immersione dei raspi nel mosto durante la 
fermentazione tumultuosa. La principale ragione ch'essi 
adducono a favore di quest'ultima pratica si è che i vini 
prendono maggior colore. Ma altre ragioni, a mio avviso 
più importanti, la giustificano e la raccomandano. I raspi, 
come già vi dissi parlandovi dello sgrappamento delle 



Digitized by Coogle 



uve, prejadguo parte attivissima alla fermentazione, rea- 
dendola più celere e somministrando al mosto un elemento 

che giova alla conservazione del vino. Immersi nel mosto 
perdono alquanto di calore, a vantaggio del mosto che si 
riscalda un po* più. Cosi la temperatura si fa più uniforme 
e la fermentazione più regolare. — È dunque a desiderarsi 
che queste pratiche d'or innanzi facciano parte del nostro 
sistema di vinificasione. « 

> • 

X. 

La classe volgrare dei consumatori dà molta importanza 

al colore del vino e lo ritiene come garanzia di bontà, 
di purezza e di forza. È quindi comune appresso noi la 
espressione « Ìel vino » per dinotare un buon vino: e in 
generale nel saggio dviì vini, più si crede al giudizio degli 
occhi, che non a quel giudizio che si pronuncia dopo 
un'accurata degustazione. 

Gravissimo errore e dirò anzi strana superstizione è co- 
testa di credere che il colore sia qual cosa più che un 
segno, un indizio e una qualità per gli occhi. Allorché 
il vino è torbido e di colore indeciso ben si può dubitare 
con fondamento della bontà del medesimo; ma non si può 
giudicare con altrettanta sicurezza che il vino sia buono 
sd perchè esso piace agli occhi per la sua limpidità e pel 
suo colore. 

♦ 

Altre qualità essenziali contraddistinguono il buon vino; 
e sono la salubrità, il buon gusto, la durevolezza e Tat- 

titudiue al trasporto. Solamente in virtù di queste qualità 
il vino fa bene al corpo e allo spirito, e dà piacere al- 
Podorato ed al gusto. Ma tali qualità son forse più o meno 
distinte in ragione del più o men vivo colore del vino? 
Che cosa mai possono aspettarsi dal colore del vino Tap- 
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parato digestivo, i musc(^i, ì nervi? In una parola, il 
vino è forse fatto per gli occhi? D'altronde non abbiam 

noi in Italia vini generosissimi e di tutti i colori? Non 
possiam forse con una sola qualità di uve ISar vini con 
diverse gradazioni di colore e tutti egualmente buoni? 

È ormai dimostrato a tutta evidenza che la materia co- 
lorante punto non giova nè alla forza, nè alla durata del 
vino. La durata e la conservazione del vino specialmente 
dipendono dallo zuccail3 che trovasi nelle uve e dallo 
spirito che si svolge nella fermentazione di esse. Tutte 
le altre sostanze, e tra queste in particolar modo la ma- 
teria colorante, utili se trovansi in moderata quantità, 
minacciano la conservazione del vino e lo guastano 
senza più quando oltrepassano certi limiti «e non trovasi 
una quantità suflBciente di spirito per paralizzarne gli 
efletti. 

Or giudicate se valga la spesa di ritardare la svinatura 
per fare un vino più carico di colore. Voi pagate troppo 
cara la soddisfazione degli occhi: poiché invece d'un vino 
gustoso, salubre e durevole, ottenete un vino più colente, 
ma al tempo stesso, muto, pesante allo stomaco ed inca- 
pace di sostenere il trasporto e le vicende delle stagioni, 
senza alterarsi più o meno graveinente. Ohe dirò poi di 
- coloro (e alcuni ve n' batino fra noi, ma fortunatamente 
poclii) i quali traggono profìtto della cieca idolatria pel 
colore professata dal volgo, mescendo alle uve in fermen- 
tazione delle ciliegie nere, delle more, del vaccinio mir- 
tillo, delle decozioni di campeccio e persino dei frutti di 
sambuco e dell'elleboro! C!ostoro mettono in commercio 
dei vini adulterati ed insalubri: essi sonotruflàtori, per- 
chè abusando della puhblica buona fede vendono porcheria 
a prezzo di vin buono. Si fa bene a denunziare pubbli- 
camente questi ciurmatori che compromettono la riputa- 
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zioae <iei paese aoa solameute ia fatto di Tini, ma io ri*- 
guardo alla proverbiale onestà delle nostre popolazLoaL 
Non date dunque al colore un'importauza che esso non 
ha e quiudi noa ritardate la svinatura, tanto più che te- 
nendo i raspi immersi nel mosto potete ottenere in pochi, 
giorni una sufficiente colorazione del Tino. 

Procurate altresì per quanto è in voi di geaeralizwe 
la persuasione che il vino ò innanzi tutto una bevanda 
alimentare, la cui bontà non vuoisi giudicare solamente 
dalla vista o più genericamente dai sensi, ma bensì dagli 
effetti igienici e fisiologici che esso esercdta sulla economia 
animale. 

XI. 

Riassumo ora quello che venni dicendo in questa veglia 
nelle seguenti regole pratiche : 

Date molta importanza all'ammostatura delle we; aìb- 
bandonate il vizioso sistema di jngiarle i7i due tempi; 
ammostatele tutte e perfettamente prima di gettarle nei 
tini; rimseeolate quindi a'pii^ riprese le tinaeee eoi mosto. 

Non sgrappate le uve trattandosi di tini da pasto: in 
ogni caso sgrappatele solo parzialmente. 

Procurate che i tini si riempiano nella giornata; ed av- * 
vertite che ne resti vuota la parte superiore per mezzo 
metro d'altezza o poco Tneno. 

Fate il vino di pure uve, senea aggiungervi mccaro o 
mosto hollente; se tale aggiunta è in alcuni casi necessaria 
od utile, /atela, ona subito dopo pigiate le uve ed a ferm^en- 
tazione appena avviata. 

Guardatevi dall'ueare artijbi per la colorazione del vino. 

Non lasciate i tini aperti e coi raspi sopranuotanti al 
mosto; senza chiudere ermeticamente i tini tenete soltanto 

# 
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i raspi immétti f^el mosto e cuoprite i tini con drappi o 
con tavole che impediscano il contatto pieno e diretto del- 
i'éria col liquido. 

Zoieiaie quindi òhe il mosto compia la sua fermenta- 
ciane con regolarità e prontezza: voi ne trarrete senza fallo 
un vino migliore di quello che finora otteneste seguendo 
VanUoo sistema. 



Sommarlo. — Fermcnlazionc tumultuosa; sua dorala — Quando si debba svi- 
iure Tantacgi della BTinalora precoce — Il vino si fa nel lini e si migliora 
nelle bem — L*eteiiple allnii aea «fOT» a ]MdlaY — Prtau di avlMre ai èia 
•cckio alle beiU. — Hreparailone della botti aaofe — CoDBerrailoBe ielle botti 
vuote — Modi di risanare io botti che sanno di muffa o di asciutto — Bolli 
jfrandì o piccole? — Importanza della svinatura: l'aria amica del mosto e ne- 
mica del vino — Solfatura dello botti; suoi v,iiilnp{;i ; modo di eseguirla — Tor- 
chiatura dello vinacce: il vino del torchio si devo unire al primo Vino — Rin— 
forzamento dei vini deboli — Fabbricaziono del vinello per la famiglia — Oso 
delle viaaece: Mao w bQOa aUmeDlo pel beiUame — noova fenneaUiione 
del Tino nelle bolli : — Chinsora di queste — Neeessllà della colmainra delle 
botti — TransamenlU epoehe eppeilnne pel medesimi e preeantioni dansarsl 
— Cbiarifteailone: qoaado e come si faccia — Malattie piinelpali dei noiiri 
Tini : non si conoscono rimedi eflicaci ; i vini ben fatti non son colli da ma- 
lattia — Riassunto. Regole pratiche Intorno alla svinatura; alla preparazione 
delie bolli ed alla coosenraziono del vino — Fino delle veglie del signor 
Lorenzo. 

• > 

I. 

Non era ancsor suonata Torà solita del convegno in casa 

del signor Lorenzo e ninno di quanti avevano assistito 
alle Teglie precedenti mancava air appello. Rimaneva a 
conoscersi Y altra parte , e forse la più importante , dei 
secreti del signor Lorenzo circa la vinificazione. Il buon 
vecchio , salatati gli amioi con una stretta di mano, fu 
sollecito ad appagarne i desideri, entrando di botto in ar- 
gomento. 

Lasciammo, diss'egli, il mosto a fermentare nei tini in«- 
sieme coi raspi —Dopo qual tempo lo separeremo dai raspi 

e dalle feccie per travasarlo nello botti ? 

La risposta non può essere nè diiiicile nè dubbia dopo 
le cose, cbe v'bo detto nelle veglie passate. Quando 
la fermentazione tumultuosa è M suo termine, ossia 
quando cessa lo sprigionamento del gaz, e la tempera- 
tura diminuisce, il vino si può considerare come fMo, 
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perdìò già possiade tutti i principii del suo futuro migrlio- 

rameDto; nulla di necessario o di utile più gli resta a 
ricevere dalle bucce e dai raspi, anzi col prolungarsi del 
contatto céÈ le parti solide deiruva ei si carica di materie 
delle quali dovrebbe poi sbarazzarsi per giungere a ma- 
turità. È allora tempo di pensare alla svinatura , altra 
operaaione importantissima» dalla quale di|>ende la buona 
riuscita del vino. 

La durata della fermentazione tumultuosa uou si può 
8t|ibilire in modo assoluto perchè essa varia per moltis- 
sime cause, tra cui le principali sono : la qualità delle uve, 
il grado di loro maturità, la temperatura del locale, il 
modo di pigiatura» l'ampiezza dei tini, ecc. 

Sentendo che nel tini ermeticamente chiusi la durata 
è maggiore; perchè si impedisce la libera azione dell'aria, 
da cui verrebbe eccitata la fermentazione. 

S'intende altresì che la fermentazione dura più tempo 
quando le uve son più mature e per ciò più ricche di 
zuoearo ; richiedendosi maggior tempo per la conversione 
di esso in spirito. 

Dipende infine la durata della fermentazione viva dalla 
temperatura deirambieute ossia del luogo ove son collo- 
cati i tini. La fermentazione si arresta, e con grave pr&- 
frindicio della bontà e della durata del vino, se la tem- 
peratura discende a 10 gradi, e ad impedire tale danno in 
qualche autunno freddo e piovoso, £a d'uopo riscaldare il 
locale. Per contro la fermentazione si farebbe troppo viva, 
e si sperderebbe troppa quantità di spirito e di gaz se la 
temperatura si elevasse oltre i 25 gradi. L'esperienza ha 
dimostrato che una temperatura tra i 15 e i 20 gradi è la 
uùgUote per una buona fermentazione del mosto. È quindi 
ginsto il detto ohe: U idw si fa. éU $ si esnssrpa al 
fresco. 
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Può tìitta¥ia accadere obe in cattive annate la férmen- 

tazione si faccia stentata, abbenchò la temperatura non 
sia inferiore ai 15 gradi. In tal caso occorre versare nei 
tini del mosto riscaldato, o meglio ancora (seii^re che sia 
possibile) del mosto il quale già sia in piena fermenta- 
zione. Senza queste precauzioni si farebbe un vino di poco - 
vaUNPe. 

« r 

II. 

Non si può adunque, per le suaccennate cagioni, deft- 
nire il tempo preciso nel quale deve compiersi la svhia- 

tura. Si può tuttavia stabilire come regola generale che 
il mmento propizio per tale operazione è quello i» euiU 
moito ha preso odore e sapore di vino. Allora conviene svi- ' 
nare senza indugio, senza cioè darsi pensiero se pochi 
giorni son trascorsi dalla pigiatura , e se il vino non è 
per anco diventato chiaro e freddo. 

Non vi paia strano che io vi consigli di svinare poco 
dopo cessata la fermentazione tumultuosa e mentre il vino 
è tuttavia dolce, torbido e caldo: non abbiate timore di 
guastare il vostro vino riponendolo nelle botti prima che 
abbia acquistato uu color vivo e chiaro. Persuadetevi che 
11 viuo mai raggiunge nelle botti tutto il miglioramento 
di cui è capace, se non vi si ripone mentre è ancora dolce, 
torbido e caldo. Se esso è dolce porta con sè tutta la ma- 
teria zuccherina dell'uva che si converte in alcool, onde 
s'accresce l'aroma, il buon gusto e la forte del vino. Ho 
notato infatti che se dal punto in cui il mosto si era fatto 
vino io ritardava la svinatura, scemavano nel vino le ac- 
cennate qualità, per là ragione che una parte della spi- 
rito prodottosi nella fermentazione passava nelle vinacce, 
in compenso degli acidi che queste ^dovano al vino.. B 
per verità sottoponete delle vinacce stila dietillaziouet èifee 
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-se- 
vi danno tanto niaggiore quantità 4i. spiritò» quanto più- 
tempo saranno limaste a contatto col mosto. Or voi sa- 
pete che appunto dallo spirito il vino ripete la durevo- 
lena, il brio e la forza; siete dunque in errore allorché 
lasciate il vino per troppo tempo a' contatto dei raspi cre- 
dendo di ottenerlo migliore e più conservabile: voi di- 
minoite in esso la quantità dello spirito, senza ottenere 
in compenso altri Tantaggi. — Se il vino è ancora un po* 
caldo, riponendolo nelle botti continua la sua fermenta- 
zione per poco interrotta, e intanto porta con sè una quan- 
tità maggiore di cremor di tartaro, il quale rende il y ino 
più serbevole. Lasciando raffreddare il vino prima di svi- 
nare, questo sale utilissimo si deposita sulle Tinacce . in 
piccoli cristalli lucicanti, e va per consegruenza perduto. — 
Se finalmente il vino è torbido, porta con sè nella botte 
le materie che promuovono la fermentazione e fanno uf- 
fizio di lUfdto. 

Eccovi i vantaggi della pronta svinatura. Da molti anni 

10 ho adottato questo .sistema e lungi dall'avermene a 
pentire, ne. fui sempre soddisfatissimo: e altrettanto ac- 
cadrà a voi pure. 

Appena cessata la fermentazione apparente io assaggio 

11 mosto più volte per giorno, e quando mi accmrgo che 
ba preso l'odore e il sapore vinoso procedo tosto alla svi- 
ntitura, 

li'istrumento, che già vi dissi ohipunarsi. gleueomtro^ 

indica il momento opportuno alla svinatura, perchè segna 
i ^rad^, ai quali il vinosi può consideraracome fatto senza 
che più si migliori col contin.uare della formentazione tu- 
multuosa. Io non dubito deirutilità di questo istrumento, 
specialmente se alle indicazioni del medesimo si accop- 
piano pur quelle della temperatura deirambiente ove sono 
eoUoeati i tini • non che quelle della densità del mosto 
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prima della fermeatazione, durante la medesima* e al mo- 
mento della svinatura : penso tuttavia cbeil miglior giu- 
dice dell'opportunità della svinatura sia il criterio ed il 
g^ugto esercitato di colui che fa il vino (a). 

Tornar qui a proposto l'osservare ehe la fermentazione 
lenta, invece di compiersi nel periodo di pochi giorni, ta- 
luna volta si prolunga ùno a trenta e quaranta giorni ; 
onde il vino ritarda a chiarificarsi e a prender colore e 
presenta per tutto quel tempo un sapore piccante , poco 
gradevole al palato. Non v'ha tuttavia a temere per la ri- 
uscita del vino: al giungere dei primi freddi autunnali 
cessa la fermentazione, e allora il vino in breve tempo 
migliora d aspetto e di gusto. 

■> 4 
III.. 

£ giusta pertanto la sentenza: che il vino H forma nH 
Uni e H migliora n$U$ Mti, Il qual miglioramento devesi 

attribuire alla fermentazione latente che ha luogo nelle 
botti fuori del contatto dell'aria e tra i soli elementi del 
vino. 

È dunque ragionato ed opportuno il consig:lio dato dal 
lAdrey di non ritardare mai in nessun caso la svinatura 
sino a compiuto riscbiarimento del vino. Utile parimenti 
è la raccomandazione fatta nel modo il più esplicito dal 
Guyot di svinare finché il liquido ò ancora torbido e caldo: 
« vive ancora il vino« dice egli» finché è torbida e caldo; 



|a> SperiMitAiido col s|flueott«lro si aagmi questa ragolar cbe à tempo 
opporlttno per la svinalura allorché la densità del mosto é ridotta alla 
metà di quella che era al cominciare della fermenta/Jone. Cosi se II moslo 
stgoava dapprima 42 gradi, si può s? iuare quando il gleueometro segMià 
6 «ridi. 
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traendolo dopo che già s'è fatto chiaro e freddo, esso ha 
perduto la vita e perciò qual cadavere deteriora rai»d6- 
mente.» Da ultimo con ragione tutti gli enologi incul- 
cano di anticipare la svinatura anziché ritardarla, avver- 
tendo che rauticipazione non può recar danno, mentoé un 
ritardo, anche di poche ore, potrebVessere fatale alla rìu- 
a*ita del vino; ed un ritardo notevolmente maggiore im- 
pedirebbe, od almeno renderebbe difficile lo sviluppo del 
profumo del vino e nuocerebbe alla delicatezza ed alla 
couservazioue del viuo stesso. 

Visitando, or sono molti anni, la Francia vidi applicate 
COD successo queste norme in diverse Provincie. Nella Lo- 
rena ad es. il mosto si lascia a contatto dei raspi per due 
soli giorni, durante i quali si va del continuo agitando 
e rimescolando Tintiera miftssa dei raspi e del liquido. Non 
appena è cessato lo squassamento le vinacce si sollevano 
e dodici ore dopo si svina, lasciando che la fermentazione 
si continui nelle botti. Il vino cosi fatto riesce più spiri- 
toso, di sapore più gradevole e di mag'g'iore conservazione. 

Nella provincia di Borgogna, rinomatissima per i suol 
vini, nel secolo passato si lasciavano le uve nei tini so- 
lamente da 12 a 36 ore, secondo 1' andamento delle sta- 
gioni; e durante quel tempo si ribassava due o tre volte 
11 cappello delle vinacce nel mosto e si rimescolavano con 
questo le parti facciose depositate sul fondo allo scopo di 
radere il vino più colorato e spi ritoso. — Come nella Bor- 
gogna, cosi in molte regioni viticole usavasì nel secolo 
Pisaato di lasciare il mosto nei tini per brevissimo tempo. 
Che se attualmente in questa ed in altre regioni si ri- 
tarda alquanto di più la svinatura, non è obesi pensi che 
i vini abbiano per ciò a riuscire migliori : gli ò che mi- 
rasi ad appagare il gusto degli attuali consumatori, che 
nel vino cercano anzi tutto il colore. 
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Questa ed altre ragioni si adducono appresso Doidaco-. 
loro che vogUoQ mettere in commercio il vino appena 
Iktto. 9vhiaio dopo pochi giorni, il vino impiegherebbe, 
essi dicono, maggior tempo a chiarificarsi e ad acquistare 
il sapore e l'aroma che gli è proprio. Lasciando invece il 
xnoBto in più lungra fermentazione col raspi , insieme al 
colore più carico, prende il vino un non so che di aspro 
e di ruvido che si fa sentire al palato e alle fauci e piace 
al maggior numero dei bevitori. 

Ma io osservo dapprima che la immediata consumazione 
dei vini non ancora fatli, i quali per ciò sono ancora più 
mosto che .vino, è pregiudizievole alla salute, risenten- 
dosene alla lunga l'apparato digestivo, la vescica, il cer- 
vello e perfino le articolazioni ; onde si riconosce la con- 
venienza, per ntm dire la neeessità di bere vini maturi. 
Aggiungo poi che è un errore il credere che la pronta . 
avinatura renda memo vivo il colore del vino. Io ho sem- 
pre notato che il suo colore , debole in principio, si & 
grado grado più brillante e più vivo a misura che in- 
vecchia, mentre il vino fatto all'usanza comune si va sco- 
lorando col tempo, ossia col deporsi della materia colo- 
rante sulle pareti delle botti o delle bottiglie.* 

Al postutto poi io osservo che il numero dei veri buon 
gustai del vino (chè tali non s'han da credere ì bevitori 
àllHnffvsio) si ò già notevolmente accresciuto. Anche nel 
nostro paese già si comincia a capire che il colore ^ un 
.carattere fallace, il quale non ha che fare con le qualità 
essenziali del buon vino. B dai più intelligenti si riconop 
sce come èssa! meno frequenti sarebbero le alterazióni dd 
medesimo ad ogni mutar di stagione se, abbandonate le 
veoehie usanze/ si adottasse generalmente la pratica di 
svinare' non appena il gusto zuccherino del ìnosto stè 
cambiato in sapore e odore di vino. 1 nostri vini si con- 
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serverebbero inalterati , salubri e ^ piaeevoU attolio. dopo 

lunghi viaggi di terra e di mare e sopporterebbero in- 
columi le vicende delle^ atagioni e specialmente ì calori 
dell^estate, mentre ora in gran parte ai guastano e pochi 

ritoruauo vivi da un viaggio di mare. 

IV. 

Prima di compiere la svini^tura bisogna dar ocdiio. alle 
botti* 

Già s'intende che tutti i vasi i quali han da servire 
alla vinifìcazione debbonsi pulire accuratamente prima . 
di adoperarli. Quest'avrertenza è tanto più neeessariain 
quanto che i tini, gli imbuti, le tinozze, i truogoli, le 
pevere, i torchi, ecc., i quali si adoperano solamente al 
tempo della confezione dei vini, si cuoprono facilmente 
di muffa ed esalano poscia un cattivo odore. Ma speeia» 
lissima cura devesi usare per le botti destinate a conser- 
vare il vino. 

Vi dirò innanzi tutto cbe io ho dato la preferenza alle 

botti di rovere le quali costano un po' più che quelle di 
castagno, ma sono anche le migliori per la custodia de} 
vino. 

Vediamo ora quali cure richieggono le botti nuove e le 
usate. 

Le botti nuove soglionsi lavare con aequa b<dlenie, cui 

s'aggiungono foglie di pesco. Usano altri di mettere al- 
quanto di cenere nell'acqua calda. Vhan pure tra noi 
alcuni che lavano le botti con aequa calda contenente in 
soluzione del sale. Ma sia che s'adoperi l'acqua pura, sia 
die a questa si associno altre materie, si diguazzano con 
ttsa a più riprese le bptti^ e vuotatele, si ripete l'opera- 
zlone con acqua fredda. Si riempipno poscia di uve affinchè 
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la fisnaontastone Unisea di reiMlerle proprie cuMfltift ^ 

ed alla conservazioiio del vino. — Volete seguire la mia"' 
pratica? Jitampite d'acqua fredda le botti nuove e cam- 
biatela ogni due o tre griorni. Bino a che più non acquisti 

rodere del Icgrio. Voi ubbliirate così il Tej?no a dar fuori 
tutte le sostanze che potrebbero alterare il vino; anzi ad 
ottener dò in modo più pronto e più sieuro, se foste vi* 
Cini ad un corso d'acqua, tenetevi per qualche giorno 
immerse le botti. In sef^uito versate in esse dell'acqua 
calda con entro foglie di pesco e diguazzatele ben bene 
in ogni senso; estraetene poscia l'acqua ancora calda e 
fate asciugare bene le botti. Dopo ciò se volete adoperarle 
tosto a ricevere il vino, lavatele prima cpn acqua pura e 
poi con alquanto di vino. Altrimenti tralasciate queste 
due risciacquature, e mettete in esse le uve a fermentare, 
come generalmente si usa da noi. 

V. 

Quanto alle botti vuote vt^ sapete che si sogliono con- 
servare in due opposte maniere: cioè lasciandole aperte, 
oppure chiudendole ermeticamente. 

Nel primo modo, tolto ogni residuo di feecie si laviano 
ripetutamente con acqua e poscia con vino: ciò fatto se 
ne toglie lo sportello e il tappo del cocchiume, oppure, 
mancando lo sportello, si sfondano e si ripongono in can- 
tine^ asdntte, o meglio tn luoghi ariosi, dove si conser- 
vano senza danno per qualunque tempo. È naturale che, • 
prima di adoperarle, dovranno essere lavate sia per pulirle, 
sia per rimettere a posto le doghe contrattesi col perdere . 
l'umidità. • . ' • 

ìiéi secondo modo, polite le bottf^ eome tettò fu dette-». ^ 
si ebindono emetica me nte, oppure vmMtDF in eoae ilr 
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qwito di Imon yiito^ che dieesi la ffUorOa^ si cbiudoào 

ermeticameute. Quest'ultima maniera è g'ià abbandonata 
da molti, perchè la guardia bene spesso guasta le botti 
aasichò oonsenraile, inquantocliò essa Hacilmente trapassa 
alla fermentazione acida ed alla putrida. Perchè ciò non 
avvenga è Decessario che di tempo In tempo, permea, di 
due in due mesi al più^ H HnmH la gmrdia, togUen- 
doae il primo vino e versando nella botte altrettanto vino 
buono. Senza questa precauzione, vi ripeto, la guardia» 
ansichò oonsenrare le botti» può essa stessa promuoverne il 
deterioramento. 

lo adopero il primo dei due metodi ora accennati, per 
la botti che debbono rimaner vuote lungo tempo. Per 
quelle che debbono essere riempite dopo qualche mese, 
in vece di porvi la guardia del vino e rinnovarla di 
spesso, trovai per esperienaa più vantaggiosa la pratica 
seguente. Levo lo sportello e spazzo via le fóecie dalle 
botti con una scopa e quindi vi abbrucio dentro una 
miccia di solfo, come vi spiegherò meglio fra poco, par- 
landovi deirutiUtà della solforasione. Cessata la etHaokhu* 
stione del solfo, chiudo immediatamente la botte e così 
la lascio sino al tempo di riempirla. Allora la lavo con 
aequa calda, poi con altr'acqua fredda e infine vi diguaxso 
un po' di vino, o megrlio ancora deiralcool. Adottate voi 
pure questa pratica, e ve ne troverete contenti: se le vo- 
stre botti mancano di sportello, potete ripidirle dalle>feecie 
lavandole con acqua, lasciandole poi asciugar bene prima 
di procedere alla solforazione» 

VI. 

Per le botti vecchie, le quali presero di mufa o di 
mimitù, oooTiene rieorrere a mesai più. energici par ren- 
derle ancora servibili alla conservazione ésH vino. 

s 
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La mallk ò un difetto «ssai 'j^rEve e temiMle peròlfè «l- 

comunica con molta facilità al vino. La malia si appiglia 
alle botti mal pulite dalle feccie o lasciate in luogo umido 
e poco aereato. Se questo difetto è wào ineipiente al eli^ 
mina ruschiando dapprima T interno delle botti per to- 
glier^e le feccie e la crosta tai tarosu, ed anche staccando 
un leggero strato di legno da tutte le doghe od almeno 
dalle inferiori, lavando poscia le botti oon aequa bollane, 
quindi con acqua fredda e da ultimo con aceto, o nuo- 
Tamente oon acqua calda, in cui aiaei sciolto del sale 
(nella proporzione di messo chilogramma per ogni cifoa 
10 litri d'acqua) o meglio ancora cou oliu di vetriolo (acido 
solforico) dilungato con acqua (una parte di acido sovra 

10 d*aoqua ed aneb» meno, fino ad parti soltanto d'acqua 
secondo i casi). — So di alcuni proprietari che ììì truvauo 
bene deirapplicazioDe della calce viva. Ecco come i^ado- 
perano. M)ndata la botte (se non è munita di sportello), 
lavate e raschiate bene le interne pareti e rimesso poscia 

11 fondo, vi si getta dentro un pezzo di calce viva (della 
grossezza di un pugno per ogni mesao ettolitro di 

cità della botte) die si ÌTa stemprare in quantità sufficiente 
di acqua; si smove la botte in ogni senso a più riprese 
durante 24 oie^ avvertendo di toglim il tappo del ooo- 
ohiume per dare libera useita al gaz, prodotto dalla ealee 
che si scioglie nell'acqua. Finita questa operazione si 
versa nella botte dell'acqua bidlente oon infuslime di J»^ 
glie di pesco, e vi si lascia per altre 24 oh». *Mi fù detto 
(io non ho sperimentato nè questi nò altri rimedi, essen- 
dosi, grazie a Dio, i miei vasi vinari conservati sempre in 
buono stato) the per tal modo le botti perdono il cattivo 
odore. • 

Potreste anche adoperare con vantaggio il seguente 
rimedio suggerito dal tinomato «n<^ogo lirancesa Otet. 
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Qnnado una botte jsa di guasta o di ammuffito sfonda 

e se ne rase ili a bene riuterna superfìcie; si lava quindi a 
ìmù nprese ccua. acqua fredda, e dopo ch^ sia^ asciugiuta, 
Ti «*aoceiide uaa mi^iRa aolfori^tii per eseicarla bmie. 
Dappoi si versa nella botte alquanto di spirito procurando 
dilwrae bagnare tutta l'interna parete; quindi s'a|i|pi(^ca 
il AioQo allo spinto^ aprendo la botte per lncilitarne te 
combustione e rimuoTere ogni perieolo. 

ti assai dUticile il togliere l asciutto alle botti. I rimedi 
oomuDemeote usati sono semplici palliativi; il difetto ri- 
comparisce dopo breve tempo. L'unico mezzo che riconobbi 
efficacissimo è quello del fuoco, che vidi applicato in al- 
enai luoghi 4dle botti mui^lte di lacga ikp^rtura o di 
spertoUo. QuAnda una botte sa di .asciutto, la si apre e 
si introducono in essa più volte di seguito dei sarmenti 
acoeait avendp cw^a di agitavo r^ia dell^ botte con sof- 
fietto od altro modo più adatto per ravvivare del continuo 
l'aria della botte. Dall'interna parete di questa trasuda e 
vian fuori nu>lta umidità^ la qu,ale si rinnova a ifùsui^a 
«ke vien dissipata dal calore. Col seccarsi del legno perde 

la botte og'ui cattivo odore, e risciacquata dappoi cou ftl- 
guanto di vino, j)uò venire senza danno adoperata. 

Vi bo proposi due rimedi di f%Q(BO, Se questi risulta;Qo 
inefficaci, il miglior partito sarà quello di gettare le Ijotti 
Stssse sul fuoco. ì^on può iouna^narsi pratica peg^oco 
di%ue(la .4i poraedel vip buonp ^n botti non «ftana: U 
danno che soffre il vino e la diminuzione di valore, che 
Jis^ la conseg-uen;^, $QU9 4nj;»oco tempo maggiori 
«ssa ohe ai (acebbo 4el con^^rar botti n.v^vie in auri^qigi^* 
itone delle guaste. A questa una «verità altrettanto evi- 
dente, quanto ,in geperale trascurata, specialmente in 
qjofisti anni in cui la scarsità dei raccolti fu eau«a indi- 
latta onde motte botti ^i sofop gua^bate* Nè Ip onerale 



faxiBO xneiglio ooloio i quali cradooo di liwMte taU tetti 

col fisirvi fermentare le uve. È già un g*ran che se vi rie- 
scono, allorché le botti hanno solo un leggero gustO; 4i 
Mi€é»Uo o di /^U» Ma alkmiuattdo esse lianiio odore di 
muffà, e peggio annera quando sanno di legno, eeeo il 
risultato che ottengono a riempirle di mosto: che le botii 
man H spogliano dei loro di/$Hi; mentre si pregiudàea 
gravemente la HmseUa del nino acni si oomwniea V<dore 
delle bolli. f 

vn. 

Vi ho parlato lungamente delle botti, perchè in gene- 
rale non se ne cura abbastanza dai nostri vignaiuoli la 
buona oonseryasione. Non voglio ora lasitenni fuggir di 
mano l'occasione di aggiungere ancora una parola sulla 
capacità che meglio converrebbe dare alle medesime. 

V'ha tra i proprietari più agiati Tambisione di aver 
grosse botti in cantina. Quest'ambizione non è nè ragio- 
nevole, nè conveniente. L'esperienza ha dimostrato che 
il vino ai conserva meglio nelle botti piooole e a doglie 
sottili che non nelle grandi e a grosse doghe. Le botti 
piccole sono inoltre più comode a maneggiarsi, più age- 
vole ne ò U travasamento del vino e più facile riesee . la 
vendita del medesimo, senza die ne avanid una parte, la 
quale dovrebbesi travasare in altra botte di minor capa- 
cità, non potendosi senza pericolo lasciare il vino in botti 
aemivuote. Per queste ragioni io penso ebe se le boW 
delle nostre cantine non fossero di tanto svariate dimen- 
sioni, e la capacità loro atesse fra i d e i 4 ettc^tri ai 
avrebbe un reale vantaggio tanto nMlaoonservazioiied^ 
vino e nel travasamento di una iu altra botte quanto nella 
vendita del medesimo* 

Aggiungo aneera che In diverse Joealità le bótti mao 
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munite nellti •do'gra euperiore, anebe ne/l fóndo mté^ 
riore, di uno sportello per cui riesce facile il nettarle in- 
terodmefite e quindi conserrarl^» in buoBo stato. È a d»* 
sfdemrai che tale rifoffaa, già fhi nói introdotta da alcttni 

projMrietari, sia generalmente adottata. 

* • ■ > 

vin. 

La svinatura è operazione importantissima non solo per 
riguardo al temilo di compierla, ma eziandio pel modo di 
eseguirla. Bisog'na separar bene il liquido dalle vinacce 
senza sbattere soverchiamente il vino, affinchè non perda 
il gas» lo spirito e Taroma, e sovratutto perchè non si 
trovi troppo a contatto con l'aria, la quale potrebbe di- 
ventare la prima e principale cagione del suo deteriora- 
mento. In vero alla trasfnrmazione del mosto in yino è 
assolutamente indispensalrile il coticorso dell* aria, ma 
dacché il vino è fatto, l'aria ne diventa il più insidioso 
nemico, mutandolo assai fàcilmente in aceto ed eziandio 
coneorrendo a fàrgli d(^r§ di toltà. È pertanto necessario 
riparare, quanto più si può, il vino, dopo che è fatto, da 
ogni ulteriore contatto con Taria. Di qui toì capite che 
la svinatura *è tale operazione cke richiede molta cura 
e dilig-enza. Da noi per Topposto la si compie con molta 
trascuratezza; si fa cadere il vino nelle naviuse; quindi 
80 n'empiono mastelli che poi si versano nelle botti. Come 
vedete il vino si sbatte e si ag-ita più volte, senza alcun 
riguardo uè allo spirito nè all'aroma che si disperdono,, 
né airarla die viene aasorMta dal vino e ohe può in esso 

promuovere una fermentazione nociva. — E notate che 
questo nixovo contatto dell'aria è tanto più pernicioso in 
quanto che col metodo generalmente seguito di svinare 
quando il vino è divenuto chiaro e freddo, questo tìtette 
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gìk troppo a contatto dell'aria e forse gii j^aceldlfle i igeami 
della fermentazione acida che un nuovo contatto con l'aria 
toebbe presto sviluppare. 

io non intendo di sngg'erirvi per la svfnatttrfc ein^ ge- 
nerale pel travasamento del vino l'uso dei tubi e dei si- 
foni e di altri apparecchi raccomandati dagli scrittori di 
enologia. So per mia particdtare esperienza che l^o di 
questi strumenti per quanto semplici ed anche utili, non 
ò sempre comodo nè sempre possibile, avuto riguardo alla 
disposizione della tinaia e della cantina. Certo è cherPap* 
plicazione di questi apparecchi, sempre che sia possibile, 
rende facile e spedito il travasamento. Io voglio solo rac- 
comandarvi che, pur seguendo Tattaale modo di svina- 
tura, procuriate di diminuire per quanto è possibile il 
contatto dell'aria e la dispersione delle parti alcooliche 
ed aromatiche. Voi otterrete in molta pltrte questi elBeitti 
se adoprefete damigiane oppure euo()rirete i mastelli orni 
un panno od una tela, e se adotterete la buona usanza 
di solforate le botti prima del loro riempimento. 

IX. 

t 

La solfatura delle botti è una pratica pociiissimo cono- 
sciuta da noi e tuttavia utilissima. Quando il vino si 
getta nelle botti che son piene d'aria gU si dà, comunque 
facciasi l'operazione, tal contatto con Tarla che pud es* 
Bergli nocivo. Che se nell'interno delle botti si brucia del 
solfo consumasi l'ossigeno dell'aria in esse contenuta e 
si riwipiono di vapore di solib; ed allora può farsene con 
sicurezza il riempimento. TI vino resta preservato cosi 
da ulteriore fermentazione e quindi da alterazioni e ma- 
lattie. 

Questa sòlibtura delle botti ha poi uu vantaggio par- 
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tkx4gse pei vini, latti eoa uTe .poperte ancora dì solfo 
adoperato per liberarle dalla crittogama. Il solfo serve 

qui, direi quasi, di inecUcina a se stesso^ perchè toglie a 
qaesll yim roiteta cbe ^ra^U stato oomunicato dal solfo, 
senaa che perciò s'abbia a ricorrere agli spedienti fin qui 
suggeriti ed applicati : alcuni dei quali rendono il vino 
malsano ed altri lo dispongono ad inacidire. Infatti la 
deposisìone del vino in vasi di rame, per disinfettarlo 
dall'odore di solfo, non è senza pregiudizio per la salu- 
iNTìtà dei vino stesso .a causa del rame cbe vi si scioglie. 
L*u8o poi di sbattere il vino e di lasciarlo a contatto 
dell'aria, sai gli fa perdere l'odore di solfo, gli toglie 
pura in molta parte l'aroma, lo indebolisce, lo intorbida 
e Bovratotto lo predispone ad inacidire. — Accettabile a 
preferenza di queste pratiche sarebbe quella di un ri- 
petuto travasamento nel corso d^ir inverno. 

La solfatura delle botti presenta tuttavia il difetto di 
scolorire alquanto il vino: inconveniente leggiero ed in- 
significaute per sè, il quale non può aver gravità fuorché 
tgU occhi di quei tali ohe nel colore ripongono il inrimo 
pregio del vino. D'altronde lo scolorimento è temperarlo 
e il vino riprende anche più vivo colore se la solfatura 
moderata. . 

Semplicissimo è il modo di eseguire la solfatura delle 

botti. Si fa fondere del solfo puro in un vaso di terra 
Gotta e vi si immergono delle Usterelle di tela od anche 
di carta, sulle quali si depone uno strato di solfo che 
aell'aria tosto si rapprende. Si bruciano alcune di queste 
listerelle entro la botte tenendole con fil di ferro ^ av- 
vertendo di chiuderla bene con un panno o una tela a 
più doppi per trattenere il vapor solforoso; e poi iriiiut- 
diatameote vi ai versa il vino. — Badate tuttavia che la 
botte divsH $otfmtr$ t^gemenU, sia perchè il vino riesca 
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meno sooloiaiU^ aia pHoeiiialméiiAe perchè Im floverohia 
solfatura laseierèbbe in eiwo un odofe di aoUSo da 4>iilidif* 
cilmente potrebbe il vino liberarsi. 

La soUalura ò infine un prtsenrativ^ ooniiOr le altera- 
adoni delle botti e specialniente eon^ la maflhu 

X. 

Compiuta la svinatura devesi pensare sollecitamente al 
miglior modo di utilizzare il liquido che è ancora conte- 
nuto nelle vinacce. 

I nostri piccoli proprietari traggono partito delle vinacce 
facendo con esse un vinello per uso di fàmiglia durante 
rinvemo. Perciò versano nei tini tanf acqua ohe uguagli 
la metà o poco più del vino già ottenuto, aggiungendovi 
poche uve pigiate, e taluni Claudio un po' di zuccaro, 
e C09I ne promuovono la fermentaaione. — .1. proprietari 
di estesi vigneti sottopongono le vinacce al tordiio e ne 
ricavano un secondo vino, che mettono a parte per con^ 
sumarlo neirestate, essendo esso più fscilmeate conser* 

• 

vabile che il primo vino. Dissi che questo vino suolsi 

mettere a parte, senza cioè mescerlo al vino chiaro delle 
botti, percbò si teme (senza ragione) che il vino del tor- 
chio dia. a tutta la massa del vino un sapore aspso ed 

acerbo. 

Adottando il metodo della prima avinatura^ che vi ho 
consigliato, si trae miglior partito di queste secondo vino, 

aggiungendolo nelle botti a quellò che si ò ottenuto dalla 
svinatura. Quindi la torchiatura dei raspi si fa soUeoitar 
mente e prima che si scaldino, e il vino €k% esce did 
torchio si unisce a quello delle botti. Perciò queste si 
empiono solamente per circa i 3[4 di vino chiaro e si fi- 
nisoe poi di riempierle col vino del torchio. L'esperienza 



bik^éiiiKMitrato questa mmofùujm, oltre al giovare 

alk eoloratfone e al gusto del vino, è necessaria per as- 
sicurare la conservazione del medesln^o, perchè il vino 
del torchio trae dai raspi quei priudpii conservatori ebe 
il primo vino. non potè, per la troppo breve durata del 
contatto, ricavare da essi. Cosi si utilizza tutto il secondo 
vino, ad eccezione di quello ^ ultima spremuta, il quale 
deve mettersi a ])arte, perchè essendo più carico di acidi 
e di materie saline renderebbe troppo aspro il vino cui 
verrebbe naescolatob 

Che se tuttavia si volesse fare alquanto vinello per uso 
domestico si potrebbe, tosto dopo pigiate le uve, togliere 
una parte dei raspi (non più d^in terzo) e far con essi un 
vino leggiero nel modo suaccennato. 

È uso comunissimo di far passare sulle vinacce, appena 
compiuta la svinatura, i vini Moli o vecchi per rinfor- 
zarli e migliorarli. Questi vini versati a poco a poco sulle 
vinacce sono per lo più spillati entro le ventiquattr'ore, 
qualche volta vi si lasciano anche per due o tre mesi: 
ma in questo caso se ne riempiono 1 tini, si chiudono 
ermeticamente e si colmano di tempo in tempo. — Se voi 
avete di tali vini avvertite di lasciare nel tino una parte 
delle vinacce par Foperazione suaccennata, e il resto delle 
vinacce torchiatelo per averne il vino che si deve aggiun- 
gere alle botti) come sopra vi ho detto. 

Ho già raccomandata l& nettezza dei vasi vinari, alla 
quale non si bada generalmente abbastanza. Permettete 
che vi rinnovi la raccomandazione pei torchi; i quali vo- 
gliono essere ben lavati con acqua bollente (e gioverebbe 
tnche meglio una liscivia bollente di potassa) e quindi a 
fiù riprese con acqua fredda. 
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Dalle vinacce torchiate si può ancora trarre un vinello, 
il quale gi lascia bere imiMi;»emente senza pericolo di ri- 
manere uVbriaolii» Per oiò appma finita la STiaatura, si 

ag'giung'e tanto d'acqua clie uguagli la metà all' incirca 
del vino dei torchio ricavato (anche raggiunta d'un po^ 
di Boecaro nen fturébèe male!) e ai obiude bene il Um o 
la botte. 8e ne fa poi la svinatura quando il vino abbia 
preso gusto, o al più tardi appena comìDCia a dar se^no 
d*aeidità. 

Per «olito le vinacce o tA distillano per trame Uae(|iia* 

vite, oppure si riducono in concime. I nostri contadini 
non sanno ebe le vinaeee, siano esse distillate onon^£pr- 
mano nn buon nutrimento pel beetiaine. l^el mezzodì 
della Francia è comunissima la usanza di nutrire il be- 
stiame durante rinverno colle vinacce. Queste si alternano 
con raaloni di ftN*aggio groesolano e di paglia» — Per 
conservare le vinacce durante Tinverno, appena torchiate 
si ripongono, di nuovo nei tini sminuzzate a strati e si 
pigiano ben bene eoi piedi e oon'inaszeranglie. Si lienir 

pione i tini fino a 15 o 20 centimetri dall'orlo superiore 
e si cu(q;»rano di gesso o di terra argiliosat cbe »i inmni- 
dimmo con acqua. Cosà il tino resta cbiuso» e le wiacee 
riparate dal contatto dell'aria si conservano, occorrendo, 
per tutta Tannata. 

Le vinacce, enide o . ooffete {di8tillate)> . sono mangiate 
YOlentieri dai buoi, dalle vaccbe, dai cavalli, dagli ovini 
e dai maiali. Esse sono un nutrimento sanissimo ancb e 
per gli animali ebe si destinano all'impinguamento. Non 
potreMera dunque le vinaooe servire nei nostri paesi vi- 
ticoli di supplemento alla deficienza dei foraggi? E non 
è egli vero cbe. passando neL corpo degli a^ima}! ritome- 
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rebbevo pai in eoneliiie, ma%dopo aver dato prima un pio* 

dotto di latte, di carne, o di forza motrice? 



XII. 



Vediamo adesso le cure che si debbono usare al vino 
raoeoìto nelle boH!, affinelièraggìaiiga quél grada di mi- 
glioramento che corrisponde alla qualità e bontà delle uve. 

Nelle botti il vino imprende una nuova fermentazione 
tumultuosa, la quale viva si mantiene per uno, due o più 
grioriìi, secondochè il mosto erasi lasciato più o meno 
lungamente nei tini. Fincbè dura questa fermentazione 
apparente voi -usate lasoiare le botti aperte? e -soltanto 
dopo che la fermentazione più non è sensibile, vd le 
chiudete parzialmente con una foglia di vite. Io seguo 
da molti anni la usanza di ehiudere le botti subito dop 
averle riempite; per ciò adatto al eocehiume un tubo di 
vetro ricurvo e terminante in un vaso d'acqua. Con questo 
tubo non si impedisce la fennentai^ne e il gas aeido 
carbonico continua per molto tempo a svolgersi in bolle 
che s'aprono una via attraverso Tacqua. Ma appunto per 
questa difficoltà che gli si oppone, il gas invece di di- 
sperdersi tutto nell'aria, resta in parte trattenuto nel vino 
e contribuisce a renderlo più piccante e di più grato sa- 
pore. — L'aggiunta di questo tubo è cosa tanto semplice 
ed economica, e futilità del medesimo è coid manifesta 
che io son certo sarà da voi adottata. 

xin. 

4 

Le botti piene di vino nuovo si debbono ricolmare di 
freqnente; perchè il vino versatovi ancor eiddo col ft^IRred- 
darsi diminuisce di volume, ed eriandto una parte di 
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esso, tattaìiè:Biloim, penotea per assorblmetito net pori 

del le^no. L'ag-^iunta del vino deve farsi in principio 
quasi tutti i giorni, poscia una volta per settimana e 
qaiiidt una o due volte al mese. — • Quando poi il vino'sia 
divenuto chiaro, allora chiudonsi ermeticamente le botti, 
senza tuttavia trascurarne il riempimento di mese in 
m«8»t fatto eon praoau^rtone per non eolletanie le feeeie. 

n vino oooorrente per rimboecare ossia colmare le bolli 
dev'essere identico a quello che le botti già contengono 
e si cuBtodiace in fiaschi od in* botticelle. 

È tanta la importanza della colmatura dbe, quando per 
avventura mancasse il vino per compierla, si consiglia 
dagli enologi di farla 4» seeeo, gettando pel oocchiume 
nella botte delle pietre. silicee (le calcaree sono intaccate 
dal vino, perciò non si debbono usare) ben lavate, in 
qualità sufficiente ad innalzare il liquido sino al tappo. 

Chiuee le .botti, ò buona pratica, se la grossessaa didle 
medesime lo consente, di inclinarle alquanto, da una parte, 
siccliè il tappo sia sempre bagnato dal vino e non inaci* 
disca 0 prenda eattito odore. Questa «ed altre preeau* 
zioni consimili potranno sembrarvi inezie: ma io vi ri-' 
spondo subito che il vino è un liquido delicato molto più' 
che nm ai creda; per cui a conservarlo e a mig^toairlo le 
precauzioni e le cure non sono mai troppe. 

XIV. 

Al sovragg-iungere^della stagione fredda, da dicembre 
a tutto febbraio, la fermentazione, che già era quasi in- 
sensibile, cessa affatto. & allora il tenlipo oiq;)ortuno per 
compiere il travasamento dei -vini» Queeta operaalone ha 
per iscopo di eliminare le materie fecciose depositate sul 
fondo delie botti^ le quali sono causa frequ^Ussima ^di 
aHmsiene^ dei Tiniv * 



. Kj L y Google 



-77 — 

Domina tuttora ira noi il ptegìudiida db» 11 litio pareada' 

sempre più corpo rimanendo sulle proprie feccie e scemi 
UkYecQ ili colore e di locza-aUorcbè si muta di botte, (^uiodi 
moltissimi viticfaltori Don travasano i yìdì alia primavera, 
nò in ultra stagione dell'anno. E quando il loro vmo si 
guasta, se per caso non lo vendono o consumano prima 
della state, essi van lantasticaBda sall'ongìne del guasto 
soffèrto dal vino e neppur sognano che eausa delle fer- 
mentazioni secondaria^ e perciò delie malattie di esso, è 
il deposito feccioso con cui trovasi a contatto» 

n vino dunque alAiisoerna assolutamente di venir se- 
parato dal suo deposito prima che i calori della prima- 
vera eccitino in essi una nuova fermentazione » la quale 
niun giovamento più potrebbe arrecare al vino già fatto. 

Ho detto che il vino va mutato di botte prima che ar- 
rivino i calori della primavera: avrei- potuto dire prima 
che le viti entrino in vegetasdone, poiché da molti si crede 
che il vino risenta la influenza delle principali fasi di 
vegetazione della vite, quali sono lo sdoppiamento delle 
prime gemme, la fioritura e la colorasìone delle uve. Va 
esista 0 non questa relazione, l'esperienza mi ha convinto 
che è uUUasimo un primo tcavasamento in dicembre, ed 
è assolutamente necessario quello di manso^ da cui il vino 
riceve la virtù di resistere ai calori dell'estate, o come 
altri vogliono, di superare felicemente le crisi corrispon- 
denti alle varie fasi della vegetazione della vite. 

Tra coloro i quali credono ali utilità dei travasamento, 
ne Eccettuo pochissimi, i quali prima di eseguirlo, non 
consultisio retà della luna. Poco nu>nta, a loro credere, 

che il cielo sia nuvoloso o sereno, che piova o tiri il vento, 
rsssenaùale per essi sta in ciò che la luna abbia fatto al- 
meno almoao il primo quarto, .altoehò si dà opera élttm^ 
vagamento: in caso contrario il vino, dicono essi, avfstobè 
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Btmi dàffiooUà a cfaiMiftoam* Bd oca ni santole ehe 
ambe per la pigiatura delle UTe questi ahnmaechi aspet- 
tano che la lima abbia fatto il primo quarto. Debbo apea-. 
dere parole per eombattee questi emii funeetl e queiÉl 
soioeeìii pregindisn Non eoa yoì: perchè qnaaiaaque 
eeguitiate uucora le vecchie usanze nella viniticazione, più 
non credete alle pretese influenze della lana. .Or bene; io 
vi dirò soltanto nAtò il Tino si risente con &cilità e pron- 
tezza dei cambiamenti che avvengono nella temperatura-, 
neirumiditàv e in generale si risente di qualunque - va- 
riacione si compia nell'atmostea; slccbò quando v*ha 
turbamento o squilibrio in questa, il vino nelle botti non 
è limpido e cliiaro cosi come in giornate fredde, tranquille 
e serene. È dunque assai cattivo proposito quello di tear 
partito di giornate piovose, nelle quali è impossibile il 
lavoro ne' campi, per eseguire il travasamento del vino. 
Soeerliete per questa opmsiciiiè una delle più telle .gior* 
nate; eseguitela, come la svinatura, in modo da impedire, 
per quanto è possibile, il contatto dell'aria e la dispersione 
delle materie aioo(diche ed aromatiche. A questo fine scd- 
forate di nuovo le ÌMitti ed il vostro vino si oonservaià 
ottimamente. 

KV. 

Certe qualità di vini, oltre al cangiamento di botte, 
vogliono essere chiaii&oati. Ciò aceade spedalmente. 
visi eàe iauno abbondante dq[>osito di iaecle jsA aafiibe 
per quelli che debbono sopportare lunghi viaggfS I^a 
chiariflcazione li rande più conservabili js duiaÉuni|4o^ 
gliendcne ;le materie atte-a te 4sj^ito, epperaiè ad m- 

citare nuove fermentazioni. Kssa come ho detto pei tra- 
vasamenti, deve compiersi in una bella giornata a quaaAP 
il vino è alEstto tìeanquiUo. 
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La cbiatifteasiimo 9ifà per Io più co& chisre d'uomo 

(3 oppure 4 per ogtif ettolitro) sbattute, dapprima con un 
bificlìier d'acqua e alquanto di sale di cuciaa, a cui poscia 
^Ègginnge una^ mena botfetglte di vino; o con oolla forte 
(20 grammi per ettolitro) sciolta nell'acqua calda e quindi 
sbattuta parimenti con mezza bottiglia di vino. Introdotta 
runa o r«ltra di queste sostanze nella botte si agita il 
vino quanto più si può, quindi si chiude la botte. La 
chiara d'uovo, o la colla forte, coagulandosi a poco a poco, 
forma come una reticela, che inviluppa le sostanze flut- 
tuanti nel vino e con sè le trascina al fondo della botte; 
onde il vino si la limpido ^ cbiaro, e dopo 7 od 8 giorni 
si può travasare. 

Tali chiariflca^oni sono utili al vino in quanto ohe ne 
facilitano la conservazione. Ma è pur vero che il gusto 
del vino ne resta s^pre un po* alterato, fisse poi non 
sono punto necessarie quando si fa il vino con le norme 
che vi ho indicate: tant'è che i miei vini non ebbero mai 
bisogno di essere chiarificati. » 

XVI. 

Non è rmro che entro il mese di agosto, o al più tardi 

ai primi di settembre, il vino provi un leggiero movimento 
di teoiratazione. È questa ancora una fórmentaaiono 9Ìr 
eeoliea: ma II movimento che imprime alla massa liquida 
ne solleva le fecce dal fondo e le mesce col vino, il quale 
bttie apesso profondamente si altera, o per lo meno perde 
molta patte deUe qualità che lo rendevano gradito. Oiò 
soeade tanto più Ikeilmente se fu dimenticato oppure 
male eseguito il travasamento di marzo. Infatti è appunto 
nel mese di agosto che i vini. deboli, mal fBftti e peggio 
conservati, si guastano. Devesi dunque impedite questa 
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Inopportuna e periecAosa fermentazkmo meieè un nuovo 

travasamento, fatto nelle ore fresche del mattino e con 
le cure già indicate. Persuadetevi che è meglio prevenire 
U male che wwìo a eamMUre $d orreHare d$pe eke $iaH 
matUfèiiaio ; perdiè molte volte non si è più a tempo per 
vincerlo. 

La eolmatura d^e botti, che f^k dieei doversi fare più 
a meno frequente seoondo Tepoca d*imbottamento del 

vino, vuoisi continuare almeno og'ni mese insino a no- 
vembre o dicembre, neUa quale epoca travaserete il vino 
per Pultima volta, ovvero lo riporrete in bottigrlie. Cbe 

se prima tli questa epoca l'avrete tutto od in parte ven- 
duto 0 bevuto buon prò' v'abbia iàttol 

XVIL 

Prima di metter fìne a queste mie osservasioni intomo 
alla viniflcasionft debbo ancora dirvi due parole intomo 
alla malattie, alle quali vanno più frequentemente aog^ 
■ getti i nostri vini. 

La più comune iara queste è Tacidità, che si manifesta 
ai primi ealori della state. D più delle volte, come già 
v'ho notato, il vino contrae il germe deiracidità all'atto - 
stesso di sua fmnentazione nei UnL II lungo contatto 
del raspi colParia, nei tini aperti e affatto pieni, cagiona 
la essicazione ed il riscaldamento dei raspi medesimi: 
(mde la fermentazione loro si fa prontamente e franca- 
mente adda. Padla pertanto è la comunicazione del prin- 
cipio acido al vino di cui è imbevuta la parte inferiore 
del ci^^pello dei tini; d'onde poi l'acidificazione dell'in- 
tiera massa del vino. Pud quasto eaiandlo acidificarsi 
allorché le botti non ne sono interamente ripiene, ed 
anche per trascuratezza o nella colmatura, o nel trava- 
samento. 
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A prevenire! questa iaiil«ttìa bisogna lìparai^ il iHno 
dal contatto dell'aria, separarlo dalle fècce eoi travasa- 
meli to e specialmente solforare le botti ed anche ricorrere 
alla ohianficazicme. — Per curare poi tal ^nalattia, quando 
già si ò manifSwtatà, infiniti rimedi vennero suggeriti, 
ma tutti a mio giudizio inefficaci. Tali sono la polvere 
di marmo* il gesso, la. potassa pura, il tartrato neutro di 
potassa, il bicarbonato di soda, ecc. Sono essi altrettanti 
palliativi momentanei: ia£atti dopo alcun tempo il vino 
diventa acido eome prima e più di prima; il eh» ònatu*- 
rale, perchè Vae&ta non pud ridiventare vino. In questo 
caso pertanto sarà il miglior partito quello di aiutarne 
e promuoverne raddifioaaione : Invece di un .eattivo vino, 
avrete per lo meno un buon aceto. 

Accade pure di frequente che il vino nell'estate dia^^f volta, 
cioò s'intorbidi prendendo un aspetto giallo particolare 
ed un gusto amaro, ripugnante , e facendosi più scuro 
nel colore allorché rimane esposto all'aria. Questa ma- 
lattia ò per lo più cagionata da una nuova fermentazione 
delle materie fecciose depositate sul fondo delle botti e si 
può qualche volta combattere con successo travasando 
ripetutamente il vino en^ botti fòrtemente aòtfmte. 

Non di rado il vino prende odor di mufa o di secco, 
difetto gravissimo, che il più delle volte i vini contrag- 
gono dalle botti stesse, le quali mal tenute già presen- 
tavauo quell'odore. Inutili quasi sempre riescono i rimedi 
comunemente adoperati. Tuttavia si possono qualche volta 
correggrare questi vini con Tolio fino d'oliva. Versandone 
nella botte e poscia agitando bene la massa del vino sic- 
ché l'olio si divida ed inviluppi, il meglio possibile, le 
particelle del vino, e poi lasciando che si separt l'uno 
JalValtro per differenza di peso specifico, l*olio porta^sedo 
il cattivo odore di mmfa e di tecco del vino. 
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Sd i limiti che mi sono impoiti nel parlarvi del vino e 

specialmente delle sue malattie me lo consentissero, ca- 
drebbe qui in acconcio di riXerirvi le belle eperiense sul 
riscaldamento dei vini eseguite dal francese Pasteur; 
Questo valente enologo ha testé dimostrato che le ma- 
lattie dei vini dipendono da vegetazioni di parassite; e 
che a rimuovere la causa di alterasionedei medesimi do* 
vevasi trovar modo di distrugg-ere la vitalità dei germi 
di queste crittogame. Dimostrò quindi che tale risultato 
ottenevaai con Tesposiaione del vino (tanto in bottiglie 
quanto in botti) per alcuni istanti ad una temperatura 
di 50 0 60 gradi. Cosi senza punto alterare le buone qua- 
lità del vino, lo si viene a preservare dalle malattie, goì 
6Qg"^iace con tanta frequenza al mutarsi delle stagioni ecc. 

X risultati ottenuti dal Pasteur hanno veramente una 
importanza grandissima : auguriamoci dùnque che 'essi 
siano viemmeglio confermati da ulteriori ricerche e spe- 
rimenti. 

Intanto non è men vero che in generale le malattie dei 

vini sono conseguenze di vendemmie premature, di cat- 
tivo sistema di vinificazione e di poca diligenza nella 
conservazione del vino. Qui pertanto, e innanzi tutto si 
debbono cercare i mezzi di prevenire le accennate malattie 
le quali, allorché si manifestano, già sono incurabili, 
perehò hanno radice in una profonda alterazione dei oonn 
ponenti del vino. 

xvm. . 

Conchiudo ora quest'ultima veglia con le seguenti av* 
vertense: 

ìfon ritardate mai la svinatura Hno a eompiutù risekia^ 

rimento del vino; eseguitela appena il mosto ha preso odore 
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$ $aporé di vino, e lardate che questo contimi nelle lotti 
la fermentazione che deve migliorarlo* 

ÀvwrUU che U koUi, fimùte e vecchie, siano p^ite ed 
(U$e a ricevere e eònseroare il vino, e se alcuna di esse^ 
che sapeva di muffa o di asciutto^ avrete invano tentato di 
risanarla, gettatela al fuoco. 

NeUa evinatnra impedite qmnVò possibile il contatto 
dell'aria, cuoprendo i mastelli che servono al travasamento 
e solforando le botti. 

Avvertite Ottavia che questa prima solforatura sia leg- 
giera. 

Aggimngete al primo vino quello del torchio nétta ra- 
gione di drea li4 per botte, per recidere il vino più con- 
servabile. 

Raccolto U vino nelle botti^ chiudete gueste con tubo Hr 
curvo e pescante nelVacqua. 

Colmate spesso le lotti, sicché sempre si trovino piene. 

Mutate il vino di botte in dicembre e parfieolarmnte in 
marzo; scegliete per tale operazione un tempo bello e secco, 
senza badare alla luna e solforate di nuovo le botti che de- 
vono riceverlo. 

Chiarificate il vino con albWme é^uovo o con eolW forte, 
se il vostro vino, per natura poco conservabile, lo richiede. 

Travaisate ancora in agosto, continuando a colmare le 
botti ogni mese ftno a novemibre, nella quale epoca lo tra- 
vaserete per l'ultima volta o lo riporrete in bottiglie. 

I Tini cosi fatti andranno esenti da malattie, viaggiando 
guadagneranno anziché perdere, e posti in commercio 
riforniranno le vostre borse e daranno credito all'indu- 
stria vinifera del nostro paese. La quale vi ripeto se mai 
arrivasse a scuotere il giogo di una pratica tradizionale, 
condannata dalla scienza enologica, non meno che dagli 
stessi suoi risultati, metterebbe l'Italia in condizione di 
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bastare non solamente a se medesima per qualunque va- 
rietà di vini, ma di provvederne altresì le altre nazioni. 

Auguriamoci pel bene della patria che sia presto una 
realtà ciò che ora è soltanto un desiderio e una speranza. 



Cosi pose fine il signor Lorenzo alle sue veglie sulla 
vinificazione: e gli amici suoi che l'ascoltarono con at- 
tenzione vivissima fecero al buon vecchio il migliore e 
il più gradito dei ringraziamenti col promettergli che il. 
suo esempio e i suoi consigli non sarebbero rimasti senza 
imitazione e senza frutto. 
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vgnnl numero di pagine , 8* ediz.^ conforme ai relativi 
Prorjrammi didattici ....••..,..(* 80 

Lo stesso, edizione ridotta » 60 

Libro per fe Scuole degli Adulti, un voi. eguale ai prece- 
denti, corredato di cincjue tavole iu litografia rappre- 
sentanti ^li strumenti di varii mestierii 4* ed. conforme 

ai relativi Programmi didattici «* 80 

Lo stesso, e di zi one ridotta 60 
Sillabario e Prime Letture per le scuole rurali , aggiuntivi 
gli Esemplari di calligrafia^ 9^ ediz., 52 pagine, con- 
forme ai relativi Programmi didattici 85 

Lo stesso, senza gli esemplari di calligrafia . . * . » 15 
Sillabario e Prime Letture per le Scuole Femminili, aggiuntivi 
gli Esemplari di Calligrafia, confórme ai relativi Pro- 
grammi didattici^ 8* edis., 52 pagine «* 25 

Lo stesso, senza gli esemplari di calligrafìa .... « 15 
Nuovo Abeoedario ad uso delle Scuole Elementari, ordinato 
in modo che la scrittura si accompairnì alla leilura; 
per il prof. cav. Vincenzo Garklli, 3^ ediz., 48 pagine « 20 
Le Prime Nozioni di Aritmetica , esposte agli Alunni delle 
Scuole Elementari inferiori, con un metodo nuovo, da 
Giuseppe Mazzola, prof, di matematiche nella Scuola 

Tecnica di Po in Torino 30 

CHIA e Campigmi, Dialoghi di Lingua parlata, dell^awo- 
cato Enrico Franceschi, libro di lettura per le scuole 
prr le famigfir. T'n volume in-S" pìccolo di 572 pig-. L. 2 
Nuovo Dizionario Piemontese-Italiano ragionato e comparato, 
premesse alcune nozioni sulla origine del Dialetto e 
sulla struttura, per il prof. Giovanni Pasquale, in cor- 
relazione colla iproposta dell'illustre Alessandro Manzoni 
per la Qnificaaone d^a lingua italiana, un volumetto 
toMeabiU ih SS» di pag. 660 «250 

NUOVA PUBBUCAZIONfi 

Tavole Sinottiche diverse, per uso degli Alunni delle Scuole 
segnatamente elementari, seguite da Quattro Dialoghi 
dedicati agli Insegnanti delle suddette Scuole, del prof. 
L. Tavbrua, Regio Ispettore delle Scuole primarie Cent. 80 
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PUBBLICAZIONI LITOGRAFICHE 

• 

Il Giovane Artista, Corso popolare di disegno, quaderni di esercizi 
progressivi pubblicati sotto la direzione del cav. Enrico Gamba, 
rof. nella R. Accademia Albertina di Belle Arti in Torino — 
iasciin quaderno si vende separatamente al prezzo di cent. 26 

Paesaggio . . quaderni pubblicati 5 . . L. 1 25 



Disegno lineare id. » 10 . . ^ 2 50 

Ornato ... id. f 6 . . 1 50 

Figura umana . id, ^ 14 . . - 3 50 

Animali ... id. » 3 .. » 0 75 

Prospettiva . . id. » 5 . . " 1 25 

■ Album di 50 disegni originali per lo studio del Paesaggio, 
dedicato a S. M. Don Luigi di Braganza Re di Porto- 
gallo. — Norme e Rimembranze del cav. pix)f. Enrico 
Gamba ; edizione in carta della China » 3 50 

Album di 50 disegni originali per lo studio della Figura 



Umana ad uso dei paesisti , dedicato a S. A. R. Um- 
berto DI Savoia Principe Ereditario. — Norme e Ri- 
membranze del predetto sig. cav. prof. E. Gamba : 
edizione in carta della China »» 4 50 

Corso Elementare d*Ornato Artistico Industriale in trenta le- 
zioni , sui disegni dei signori cav. G. Tamone e cav. 
G. Desclos, professori nella R. Accademia di Belle Aiti 
in Torino, Album ad uso delle scuole tecnicbe e pro- 
fessionali • 2 

N. 8 Quadri murali per l'insegnamento della nomenclatura 
nelle Scuole rurali e negli Asili per l'infanzia, della 
grandezza di circa 1 metro per 75 centimetri: 

1° Attrezzi rurali - 2° di casa e cucina — 3* di cantina e 
cascina — 4° Animali quadrupedi — 5"^ Uccelli - 6<' Rettili 



- 7» Insetti — 8" Piante. 

Prezzo degli otto Quadri in nero v 4 

Id. id. in colore 8 *• 

Ritratto di S. M. Vittorio Emanuele II, Re d^ltalia (cent. 65 
per 45 cent.) 75 



DI PROSSIMA PUBBLICAZIONE 

Il Fanciullo, per Monsignor Dupanlodp Vescovo d'Orleans, un 
elegante volume in-16''. 

Nuovo metodo per Tinsegnamento della Scrittura e della Calligrafìa 

nelle Scuole Elementari d'Italia, in modo che la Scrittura ai 
accompagni alla Lettura; quaderni progressivi di 20 pagine 
_ ognuno, al prezzo di Cent. 10 per quaderno. 
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